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Ensimäinen  osa. 
I)iiwa  ja  leipä. 


^eitä  folme  imsfia  (ounces)  f)U» 
marotta  folrmv]a  „froavti^\a"  tuetta 
^uoli  tuntia,  ^^ane  fourallinen  feu= 
lotuita  iauf)oia  fitt)ia§ttaan  ja  faaba 
'i)nmaiatuettä  fiifien  fen  toerron,  että 
JQutgri  fitfeä  taifina.  5rnna  loput  I^u» 
malattiettä  fteliua  Intaaett  puolitots» 
ta  tuntia;  h^aba  fe  fitten  fiimilän  läpi 
ebellä  tefibijn  taifinan  päälle  lf)äm= 
ntentämättä  fitä,  ja  pane  fe  jitten 
iääf)tt)mään.  ^un  feo§  on  hjielä  teeren 
lämmintä,  lifää  fiifien  pieni  fouroHi* 
nen  maflaita,  jonfp  jälteen  je  f)äm= 
menetään  tirimin;  fibo  pumpuliliina 
astian  pii  ja  anna  fen  feiSta  fosfe» 
iTiatra  folitalaifen  miileälfä  faffi 
tintorofautta;  fen  jälteen  fe  pannaan 
pultoi^in  ja  pibetään  fplmösfä,  pi» 
meäyfä    feHariSfa  tai  muusfa    fopi= 

ira§fa  paifaSfa. 

O 

^  ZoiUtia.  tahjoffa. 

.^eitä  t}ffi  painti  (pint)  humaloita 
;  fjl)be§fa  gattonagfa  teeitä  puoli  tun* 
^^^*^J  fiilaa  f  e  fimiruuffuun  ja  anna 
■ .  fen  tulla  tiaaleaffi,  lifää  fitten  faffi 
-^ieehtfifalliSta  fuolaa  ja  pffi  painti 
-^  ru§feata  f  of  eriä;  fefoita  puoli  pain» 
^tia  iout)oja  ja  fefoita   fitten   f)t)rt}tn. 
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Part  One, 

YEAST  and  BREAD, 


Yeasts. 


Boil  three  ounces  of  hops  in  three 
quarts  of  water  for  half  an  hour. 
Put  a  uandfull  of  dry  sifted  flour 
into  a  stone  jar,  and  scald  it 
with  enough  of  the  hopwater  to 
make  a  stiff  paste  and  set  aside. 
Let  the  rest  of  the  hopwater 
boil  slowly  for  an  hour  and  a 
half;  strain  it  on  the  paste  with- 
out stirring-,  and  set  aside  to 
cool.  When  bloodwarm  add  a 
small  handful  of  malt,  mix  well; 
tie  a  cotton  cloth  over  it  and  let 
it  stand  untouched  in  a  modera- 
tely cool  place  for  fortyeig-ht 
hours;  then  bottle  and  keep  in 
a  cool,  dark  cellar  or  other  suit- 
able place. 

In  another  way. 

Boil  one  pint  hops  in  two  gal- 
lons water  for  half  an  hour 
strain  into  a  crock  and  let  it  be- 
come lukewarm;  add  two  even 
tea  spoons  salt  and  a  pint  best 
brown    sug-ar;    mix    half   a  pint 


dolmen  JDuorofouben  l^eräSlä   lifää 
folme  )3QimQa  feitetriitä  jo  furlrotui- 
to  perunoita,  jotfe  jeo§  f)t)irm  jo  an- 
na fe  fei§ta  päitvä  tai  fauemmin;  fit- 
ten   fiilaa   ja   pane    fin)i|)itrffeif)in, } 
mutto  päitoäffi  tai  faF)bef  ji  jätä  for-  j 
fit  Iöt)f)äIIe.  ^iifta  t'ät)tt)\)  tel)bä  faffi  I 
toiiffoa  ennen  fät)ttömi§tä ;  fe  tnlee! 
paremmaffi  fitä  mnfaa,  miten  toan- 
l^aa  fe  on.     ^ui§tele  fi^toin  purffio 
ennen  fät)ttämi§tä. 

^^^crunaljtiJtJO. 

Iluori  ia  feitä  iDiifi  perunaa,  fur* 
too  ne  Iioiräffi;  lifää  ruofalufifaUi» 
nen  jauljojo,  ijffi  f)r)ppr)fcllincn  fofc= 
ria  jo  toinen  fuolaa,  anna  fen  fitten 
tuUa  fjaaleaffi  ja  lifää  fiil^en  fitten 
11/2  „gilliä"  toolmista  f)iiiDaa,  ja  an= 
na  fen  fitten  fägbä  htufi  tuntia. 

^eruna^titua   l^umalotbett  fanSfcu 

£)ia  I)umaIoita  niin  paljon  fuin 
fat)bella  fäbeEä  toot  ottaa,  pane  ne 
puoleen  gallonaan  toettä  uuteen  fa^- 
toipannuun  ja  feitä  i)ffi  tunti,  ^jori 
ja  fiienonna  fuufi  fuurta  perunaa 
faF)ben  gaEonan  fitoipurffiin,  pane 
fiiJien  puoli  fuppia  foferia  ja  ruofa- 
lufifaflinen  fuolaa  fefä  loinen  infi- 
toääriä,  faabo  tämän  pääUe  puoli 
gallonaa  fiet)utoaa  I)umalatoettä, 
J)ämmentäen  faifen  aifaa.  Äun  fc  on 
fötinqt  l^aaleaffi,  pane  t)ffi  fuppi  F)t)- 
toää  f)iitoaa;  pane  lämpimään  paif- 
faan  fiffi  fun  fe  alfaa  fät)bä,  ja  mim- 
ta  fitten  feflariin  tai  muuhun  fil- 
maan paiffaan.  ^umalatoefi  tät)tt)t) 
panna   perunoif)in   f)eti,  tai  muuten 


flour  smooth  with  some  of  the 
liquid,  and  stir  all  well  tog-ether. 
Three  days  later  add  three 
pounds  boiled  and  mashed  pota- 
toes, stir  well  and  let  stand  a 
day  or  more;  then  strain  and  put 
in  jug's,  but  for  a  day  or  two 
leave  the  corks  loose.  The  yeast 
should  be  made  two  weeks  or 
more  before  using-,  as  it  improves 
with  ag-e.  Shake  the  jug-  well 
before  using-. 

Potato  yeast. 

Peel  and  boil  five  potatoes, 
mash;  add  a  tablespoonful  of 
flour,  a  pinch  each  of  sug-ar  and 
salt  and  when  bloodwarm  add 
one  and  a  half  gills  of  stock  yeast, 
and  let  it  ferment  for  six  hours. 

Potato  yeast  with  hops. 

Take  two  handf  uls  of  hops,  pour 
half  a  gallon  water  over  them  in 
a  new  coffee  pot,  and  boil  slowly 
for  an  hour.  Pare  and  grate 
half  a  dozen  large  potatoes  into 
a  two  gallon  stone  crock,  add  a 
half  cup  sugar  and  a  tablespoon 
each  of  salt  and  ginger,  pour 
over  this  half  a  gallon  of  the 
boiling  hopwater,  stirring  all  the 
time.  When  luke  warm  add  one 
cup  good  yeast;  set  in  a  warm 
place  until  it  rises,  and  then  re- 
move to  the  cellar  or  other  cool 
place.  The  hopwater  must  be 
added  to  the  potatoes  immediate- 
ly,   or   they   will  darken   or  dis- 


I^iilua  tulee  muStaa.  'Zämä  on  tärfeä 
neumo;  ja  fiumaloiben  feittämi^ta^a 
on  eritiäin  f)uomioonotettatDa. 

5|3cruna^ithja  ilman  ^umaloito. 

€)ta  neljci  fuurta  penmaa,  fuori, 
fettä  ja  \uvtuo  ne;  nclj-ä  ruofaluftf al- 
lista uiaIfoi§ta  foferia,  t)ffi  ruofalu* 
fifallinen  infiroäärtä,  tjffi  ruofalufi- 
fallinen  fuolaa  ja  faffi  fiippia  jaufto* 
ja  fefoitetaan  perunoiben  fan§fa;  tä- 
män päälle  faabetaan  painti  fiel^u- 
h?aa  tvQttä  ia  tiämmenetään  fifft  fun 
faiffi  möfifäleet  olDat  fabonneet.  ^un 
fe  on  fätintit  fiaaleaffi,  lifätään  t}f]i 
fupp!  fipniää  tittroaa,  ionfa  jälfeen  je 
jätetään  fäqmään.  .^^äqmiien  jälfeen 
fe  pannaan  fimi*  tai  lajipurffiin,  pei- 
tetään ia  paunaan  io()onfin  fi)[mään 
paiffaan  fäilöön. 

^«maIof)iiiua. 

^ettö  fouraEinen  l^umaloito  faf)= 
besfa  fmarti^fa  tvatiä  20  minuuttia; 
fiilaa  puolet  jtitä  fofmeen  pantiin 
feufottuia  jaudoja,  ja  fun  toinen  puo= 
Ii  on  fäiinnt  6aaleaffi,  fefoitetaan  fe 
faatuun  taifinaan.  Sefoita  fiifien 
painti  tooimafaeta  panimoliiimaa. 
^ane  pulloibin  ja  jätä  forfit  löoEiäHe 
fiffi  fun  IiiilDa  alfaa  fäpbö.  ©eurao» 
toana  päirtänä  hijenna  forfit  ja  pane 
pudot  fetlariin. 


Ceipä. 


58o0tontn  xmfca  UipL 

?)ffi  painti  rui§=  tai  gra^amjaii= 
f)o}a  fefä  pfitä  paljon  inbiau'jaufioja, 
pffi  fiippi  malasfia  ja  f)iufan  n3äf)em' 
män  Iiapanta  maitoa.      puolitoista 


color  the  yeast.  This  is  a  valu- 
able recipe,  and  the  manner  of 
boiling-  the  hopwater  is  especially 
recommended. 

Potato    yeast   without  hops. 

Take  four  good  sized  potatoes, 
peeled,  boiled  and  mashed,  four 
tablespoons  white  sug^ar,  one 
spoon  gfing-er,  one  spoon  salt, 
and  two  cups  flour;  pour  over 
this  a  pint  of  boiling-  water  and 
beat  until  all  lumps  disappear. 
After  it  has  cooled  sufficiently 
add  to  it  one  cup  of  good  yeast, 
and  set  aside  to  rise.  When  it 
has  risen  put  in  a  glass  or  stone 
jar,  cover  and  set  it  aside  in  a 
cool  place  for  use. 

Hop  yeast. 

Boil  a  handful  of  hops  in  two 
quarts  water  for  20  minutes; 
strain  one  half  of  it  in  three  pints 
of  sifted  flour,  and  when  the 
other  half  is  cool,  mix  slowly 
with  the  paste.  Stir  in  a  pint  of 
strong  brewers  yeast.  Bottle 
and  cork  loosely  and  let  it  fer- 
ment. Next  day  cork  tight  and 
put  in  cellar. 

BREAD. 

Boston   brown  bread. 

One  pint  each  of  rye  or  Gra- 
ham flour  and  as  much  Indian 
meal,  one  cup  molasses,  not  quite 
as  much  sour  milk.     One   and  a 
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teeliijifQlIiSta  foobaa  ja  ^itoIUoi§ta 
^aintia  fi^Imää  tncttä.  ^^ane  fe  licbeEe 
ft)Imän  ineben  jäälle,  iota  irä^itellen 
fQQtetaan  ficfmmaan.  ^hma  oUa  f)ör)» 
rt)^jä  neliä  tuntia  jo  pam  fitten  im- 
nttn  ruSfottumoan.  ^aifenloinen  lei" 
^ä,  jofa  täfla  tatroin  iralmiStetaan, 
tulee  IjögrgtjttämifeStä  l^aremmofji. 

2^oifeffo  totoolI(L 

^offt  fu|.-)pia  toelinöiaul^oiQ,  fafji 
fuppia  groriamiQ,  Qffi  fu^l^i  inbian- 
JQuf)oja,  t}fii  teelujiffa  foobao,  t)ffi 
fupi?:  malagfio;  S^^  fu|?|3ia  maitoa, 
jo  fiiufan  fuolaa.  ©efoita  f)i)trin  jo 
pibä  !)öt)rt)§fä  iDiifi  tuntia. 

93iat^ftlci^ä. 

©cfoita  I)t)ft)iu  fafji  ntunaa;  fefoi= 
ta  fiifjen  i)ffi  pointi  jofo  Tja^anta 
maitoa  tai  firnumaitoa  fefä  t)ffi 
^ainti  feulottuja  inbian=iau()oia.  ©u= 
lato  r)ffi  ruofalujifaltinen  tuoita  t)f)= 
ben  teelufifalliien  juolojen  fanSfa  \a 
pane  fe  ä§fen  faotuun  fefoituffeen. 
Ciuoto  Qffi  tcIufifaKinen  foobaa  pie= 
ne§fä  mäcrrä^fd  moitoa  ja  ^ane  fe 
taifinaan.  ®otfe  fe  fiQäffi  ja  |?oi§ta 
^jannulla  tiiliuunisfa  45  minuuttia. 

S^otfcffo  fttUJoHa. 

?)ffi  painti  mai§fi«(forni-)JQiii^oio, 
:puoIi  teelufiffaa  foobaa,  t)ffi  teelu» 
fiffo  „cream  tartaria",  tjffi  teelufiffa 
fuolaa,  t)ffi  muna  ja  fen  merran  mai- 
toa, että  fiintr)t)  fitfeä  taifina.  ^aiS» 
ta  fuumagfa  uuniöfa.  jannut,  ioi§fQ 
paistetaan,  tär)ti)t)  oHa  fuumat  ja  f)t)« 
toin  tooibcllut,  ennenfuin  taifino  nii- 
niin l^annaan. 


half  teaspoonful  soda,  one  and  a 
half  pints  cold  water.  Put  on 
a  stove  over  cold  water,  which 
gradually  bring-  to  a  boil.  Steam 
for  four  hours  and  place  in  an 
oven  to  brown  over.  All  kinds 
of  bread  thus  prepared  becomes 
better  from  the  steaming-. 

Another  way. 

Two  cups  wheat  flour,  two 
cups  Graham,  one  cup  Indian 
meal,  one  teaspoon  soda,  one  cup 
molasses,  3^  cups  milk,  and  a 
little  salt.  Beat  well  and  steam 
for  five  hours. 

Cornbread. 

Beat  two  eggs  very  light;  mix 
with  them  one  pint  either  sour 
milk  or  butter  milk  and  one  pint 
yellow  sifted  Indian  meal.  Melt 
one  tablespoonful  butter  with  one 
teaspoon  of  salt  and  add  to  the 
mixture.  Dissolve  one  teaspoon 
soda  in  a  small  portion  of  the 
milk  and  add  finally.  Beat  all 
up  very  hard  and  bake  in  a  pan 
in   a  brick  oven   for  45  minutes. 

Another  way. 

One  pint  Corn  meal,  one  half 
teaspoon  soda,  one  teaspoon 
cream  tartar,  one  teaspoon  salt, 
one  egg,  and  milk  enough  to 
make  a  stiff  batter.  Bake  in  a 
hot  oven.  The  pans  in  which 
you  bake  should  be  hot  and  well 
greased  before  putting  in  the 
batter. 


2:oifcaa  taivaUa,  f 

i}fft  ^omlt  matsfiiaul^oiQ,  feulot»  | 
tuja;  t)ffi  paint:  irefinäiaul^oiQ,  Qffij 
painti  fjopanta  maitoa,  faffi  l^t)ft)in! 
iDiSpilöitQä  mimao;  |3uoIi  fup|)io  fo-l 
feria  ja  mimanfofoinen  pola  iDoita;! 
pane  lopuf\\  t)f  ji  teelufifaUinert  foo»  i 
baa  fefoitettuna  toäfjäijeen  maito»  | 
määrään;  pane  n)i§pilöitt)il^in  mu*; 
niin  maito  ja  iauf)ot  toäl^iäfä  eriSjö,  1 
t)ffi  laji  aina  ferralta,  jonfa  jälfeen ' 
moi  ja  foferi  fefoitetaan.  ^o§  fät}te- , 
tään  nuorta  maitoa,  pane  Qfji  teeln*  i 
fifaHinen  „cream  tartaria".  ^ai§ta ' 
20  minuuttia  fuumaSfa  uuni^fa. 

(^vaf\am4cip'ä, 

^fft  ftcartti  lämmintä  tvettä,  puoli 
fuppia  ru§feata  foferia  tai  malaSjio, 
neljänncg  fuppia  f)umalal^iiicaa  ja 
puolitoista  teeluf  if  f  aa  juoloa;  fefoita 
teeteen  fen  roerron  iaulioja,  että  ft)n= 
tt)X)  of)ut  taifina;  pane  foferia,  juolao 
ja  l^iimaa  jo  lifää  jitten  ioul^oia  fif ji 
fun  taifina  on  fQflin  jät]ffää;  pane 
ponnnille  ja  onna  fen  fofiota;  pai§« 
tetaan  imniSfo  enfin  tafoijeSja  läm» 
mö§fä  ia  jitten  lämpöä  fof)otetaan. 


9tui^=  ja  ittbtan=Ici^ä. 

■^ta  t)fji  fmartti  ruigjaul^oia,  fafji 
fmarttia  inbianiaufiojo  ja  JDafele 
fuumalla  mebellä.  35?alcleminen  ta^ 
paf)tuu  jtten,  että  jau6ot  pannaan 
pannulle  ia  inalellaan  fiefjuftiaHo  me= 
beflä,  jifji  että  iauI)ot  tufelrot  mä= 
räfjt,  mutta  ei  fuitenfaan  taifinafji, 
ioHoin  fofo  aifa  hämmennetään  luji* 
foEa.  Sitten  ota  puoli  fuppia  mo= 
losjia,  fafji  teelujifalli§ta  juoloja, 
t)fji  teelujifallinen  joobaa  ja  t)fji  tee= 


Another  way. 

One  pint  corn  meal,  sifted; 
one  pint  wheat  flour,  one  pint 
sour  milk,  two  egg"s  beaten  light- 
ly; half  a  cup  sug-ar  and  a  piece 
of  butter  as  big  as  an  egg;  add 
lastly  one  teaspoonful  soda  in  a 
little  milk;  add  to  the  beaten  eggs 
the  milk  and  meal  alternately, 
then  the  butter  and  sugar.  If 
sweet  milk  is  used,  add  one  tea- 
spoonful  cream  tartar.  Bake  for 
twenty  minutes  in  a  hot  oven. 

Graham  bread. 

One  quart  warm  water,  one 
half  cup  browm  sugar  or  molas- 
ses, one  fourth  cup  hop  yeast, 
and  one  and  a  half  teaspoon  salt; 
thicken  the  water  with  unbolted 
flour  to  a  thin  batter;  add  sugar, 
salt  and  yeast,  and  stir  in  more 
flour  until  quite  stiff;  put  it  into 
pans  and  let  it  rise,  then  bake  in 
an  oven  heated  to  an  even  tem- 
perature, with  a  gradual  rise 
afterward. 

Rye  and  Indian  bread. 

Take  one  quart  rye  meal,  two 
quarts  Indian  meal  and  scald  it. 
The  scalding  may  be  done  by 
placing  the  flour  in  a  pan  and 
pourin  over  it  just  enough  boiling 
water  to  make  it  wet,  not  enough 
to  make  it  a  batter,  stirring  all 
the  time  with  a  spoon.  Then  take 
one   half  cup  molasses,   two  tea- 
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fu|3|:)i  fiiitoaa;  tee  fe  ntin  [Q!ea!fi  fuin 
toain  lufifaUa  tnoi  (jammcutää,  fitten 
fun  fiil)en  on  fefottettu  lämmintä 
toettä,  ja  anna  fen  jttten  nousta  fofo 
t)ö.  (Sitten  |3ane  juureen  jannuun  ja 
fa§tele  ^äältt)§  ft)Imättä  mebettä;  an= 
na  fitten  feiSta  fietfen  aifaa  jo  ^aisita 
fen  jälteen  lijiifi  tai  fuu[i  tuntia.  ^o§ 
^jonet  uuniin  m^öfiään  illalla,  moit 
ontaa  olla  fiellä  aamuun  a§ti.  9tui§« 
JQuIjojen  asemalta  iDoibaan  fägttää 
gra(iam=jauf)oio. 


I  spoons  salt,  one  teaspoon  soda, 
i  one  teacup  yeast;  make  it  as  stiff 
j  as  can  be  stirred  with  a  spoon, 
i  mixing  with  warm  water,  and 
'  let  it  rise  over  nig-ht.  Next  put 
1  it  in  a  large  pan,  smooth  the  top 
j  with  cold  water,  let  it  stand  a 
short  time  and  bake  five  or  six 
I  hours.  If  you  putin  the  oven  late 
1  at  night  you  may  let  it  remain 
!  over  night.  Graham  may  be  used 
I  instead  of  rye. 


_  ,    ,    ^  n.        ^         i  PANCAKES,  BIS. 

Pannukakut,  korput  ym.      quits,  etc..  etc. 


^uomautu§.  ©ooba,  (Saleratu?, 
„©ream  of  tartar"  ja  »bating  |:iom' 
ber"  eiiintt}lt)ät  ufein  amerifalaifi§fa 
fau|)oi5fa  määrennettt)inä  „terra  al= 
Batla"  tat  toalfeaHa  l^ieboCa.  Äo!eiI= 
laffefi,  pane  l)ffi  teelufifaltinen  näitä 
aineita  luefilafiin;  jo§  otoat  oifeita, 
Ijajoamat  ne  jättämättä  mitään  lafin 
^oftjaHe.  SOiuutamat  »Bating  |)olnbe= 
rit"  ftfältämät  olnnaa,  jota  täritgt) 
toälttää,  ftKä  aluna  on  Iiiimin  iral^in» 
goIIi§ta. 

©rof)om=!ec!it. 

^ffi  |.uiinti  t)a)3anta  maitoa  tai  fir= 
nupitmää,  t)ffi  teelufiffa  foobaa  ja 
Ifiiufan  fuolaa;  fotfe  faiffi  Iigmin  t))^» 
teen,  lifää  t)ffi  muna,  teelufiffa  ma= 
Ia§fia  ja  grot)am=ioul^oja  fen  merran 
että  foabaon  fitfeä  taifina.  ©efoita 
I)t)min.  ^at§ta  IiQtnin  tDoibetuiSfa 
:paiumi§fa  ja  fuumaSfa  uuniSfa. 


'  Remarks.  Soda,  Saleratus, 
Cream  of  tartar  and  baking  pow- 
der, as  found  in  the  American 
market,  are  often  adulterated 
through  mixture  with  terra  alba 
or  white  sand.  To  test  them, 
put  a  teaspoonful  in  a  glass  of 
water;  if  pure  it  will  dissolve, 
otherwise  there  will  be  a  gather- 
ing on  the  bottom  of  the  glass. 
Some  baking  powders  contain 
alum  and  should  not  be  used, 
being  very  injurious. 

Graham  gems. 

A  pint  of  sour  or  buttermilk, 
one  teaspoon  soda  and  a  little 
salt;  beat  all  well  together  and 
add  one  egg,  a  tablespoonful 
molasses  and  Graham  flour 
sufficient  to  make  a  stiff  batter. 
Mix  thoroughly.  Bake  in  gem 
pans  well  greased  and  quite  hot, 
in  a  quick  oven. 
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©efoita  nopeasti  t)fft  froarttt  in= 
btan=iQuf)oia  tarpeetlifeen  määrään 
tuetta,  että  faabanu  fitfeä  taiftna;  It- 
fää  teelufiffa  juofoja  ja  fefoita  1)1)» 
Urin.  ^aunuien  täi)tt)t)  oEa  fuumot  ia 
I)t}tuäfli  meinatut;  paiUa  fuitmaSfa 
uuntSfa  ftjmmeuen  mtmiuttia. 

2«orcmatto=gcmft. 

Jaffaa  offt  muna  [)t)n)in,  Itjää  t)ffi 
|?ainti  nuorta  maitoa,  l^iufan  fuoloa 
ja  gra()am=iau(ioia  fen  merran.  eitä 
tatfiua  tippuu  fieIpo§ti  poie  Iuftta§« 
ta.  .Q'uumenna  ja  moitele  pannut,  en« 
nenfuin  panet  taifinan  niif)in.  ^ai§= 
ta  fuumasfa  uuuic-fa  20  minuuttia. 

S^cl)nä=mufftnfu 

©efoita  t)ffi  painti  maitoa,  faffi 
munaa,  folme  ruofafufiffaa  l^iimaa, 
t)ffi  lufiffa  fuofoja  ja  niin  patjon 
jaufioja,  että  faabaan  fitfeä  tafina. 
Sfnna  [en  noueta  neljä  tai  miiii  tun= 
tia;  pane  taifina  n.  f.  »muffin  ring= 
feitiin"  ja  paisuta  fuumaefa  uunijfa 
noin  fi}mmenen  minuuttia. 

ÖJral)am=miiffinft. 

A\it)tä  grat)am=jauf)oja  mefntäjau= 
Idojen  fija^ta,  famaten  fuin  ebellifee» 
fä,  ia  lifää  faffi  ruofahififfaa  ma» 
iagfia. 

25i§cuttit. 

(sulata  ruofalufifallincn  moita 
t){)teen  paintiin  fuumaa  maitoa;  fun 
maito  on  fäijupt  Iiaaleaffi,  fefoita 
t)ffi  fmartti  jauftoja,  lifää  tjffi  mi§- 
pattu  muna,  liinfan  fuolaa  ia  teefu» 
pillinen  tiiimaa.      Sotfe  taifina  l)t)- 


Indian  gems. 

Mix  quickly  a  quart  of  Indian 
meal  with  sufficient  water  to 
make  a  thick  batter;  add  a  tea- 
spoon of  salt  and  stir  thoroug^hly. 
Have  the  pans  hot  and  greased 
and  bake  in  a  quick  oven  ten 
minutes. 

Sweet  milk  gems. 

Beat  one  egg  well,  add  a  pint 
of  new  milk,  a  little  salt  and  Gra- 
ham flour  enoug-h  to  make  it 
thick  enough  to  drop  nicely  from 
the  spoon.  Heat  and  butter  the 
pans  before  dropping  in  the 
dough.  Bake  in  a  hot  oven  twen- 
ty minutes. 

Wheat  muffins. 

Mix  one  pint  milk,  tvt^o  eggs, 
three  tablespoonfuls  yeast  and  a 
spoon  of  salt  with  flour  enough 
to  make  a  stiff  batter.  Let  it 
rise  four  or  five  hours,  and  bake 
in  muffin  rings  in  a  hot  oven  for 
about  ten  minutes 

Graham  muffins. 

Use  Graham  instead  of  wheat 
flour,  as  above,  and  add  two 
tablepoons  molasses. 

Biscuits. 

Dissolve  one  rounded  table- 
spoon of  butter  in  a  pint  of  hot 
milk;  when  lukewarm  stir  in  one 
quart  of  flour,  add  one  beaten 
egg,    a  little    salt,    and  a   teacup 
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iDnffi.  ^ollneHa  ofetctaan  totfina 
InnUnmnnn,  fcjiiöä  iDUpoijoQu  paiU 
faan  foljoamaan.  StomuflQ  je  fotfe= 
taan  taa§  inaroluaSti,  faulataon  puo= 
leu  tuuman  paffuifefjt  ja  leifellään 
forpiiifji.  ?rnnn  niiben  nou§ta  30 
miiumttia,  enuenfuin  pand  pai»tu= 
maan. 

©eulo  t)f\i  iwaxtti  iaiirioja;  pane 
t)f]i  leelujitta  joobaa  jo  fafji  lujiffoQ 
„ cream  of  tartnr'ia"  (tai  3  Iui:faIIi§= 
ta  I)i)mäci  „bafinc3  pomber'ia"),  t)ffi 
tcelufiffa  fuolaa  ja  t)fft  ruofahififfa 
malfoiyta  fofcria.  Sefotta  faiffi  j^t)» 
iDin  la  lijtiä  tafainen  ruofaIulifaIIt= 
nen  ra^u^ao  tai  tooita  (tai  puolefji 
fnmpail>tafin).  ^ee  tä§tä  toifino  je= 
foittamalla  puoli  paintia  nuorta  mai= 
toa  ja  faulaa  pöobällii  tuuman  paf= 
juijctii.  Seiffaa  paloiffi  la  paista 
fuuma^fa  uuniefa  15  minuuttio. 
!vso5  ci  ole  maitoa,  moibaan  färittää 
irettii,  mutta  jilloin  on  pantatoa 
enemmän  raSliiaa  tai  moita. 

^ttnciit=fccft. 

^un  teljbään  l^iitoaleipää,  ota  ofa 


yeast.  Work  the  doug-h  until 
smooth.  If  in  winter  set  in  a 
warm  place,  if  in  summer  a  cool 
place  to  rise.  In  the  morning 
work  softly  and  roll  half  an  inch 
thick,  and  cut  into  biscuits.  Let 
them  rise  for  30  minutes,  when 
they  will  be  ready  to  bake. 

Soda  biscuits. 

Sift  one  quart  of  flour;  add 
one  teaspoon  soda  and  two  of 
cream  of  tartar  (or  three  of  g-ood 
baking-  powder),  one  of  salt,  and 
one  tablespoonful  white  sugar. 
Mix  all  thoroughly  and  rub  in 
one  level  tablespoonful  of  lard  or 
butter  (or  half  of  each).  Wet 
with  a  half  pint  sweet  milk,  roll 
out  on  board,  about  an  inch  thick. 
Cut  with  a  biscuit  cutter  or 
tumbler,  and  bake  in  a  quick 
oven  fifteen  minutes.  If  you 
have  no  milk,  use  water,  but  take 
more  lard  or  butter. 

Cinnamon  cake. 

When  making  yeast  bread  and 


taifinaSta  ja  faulaa  t)f)hen  neljännet-   the  sponge  is  ready  to  be  knead- 


ofan  tuuman  paffuifeffi;  pane  ot)uita 
moileimjjä  fen  päälle  ja  firoita  fitten 
tanelia  ja  joferia.  31nna  \m  foljota. 
5Pai§ta  aamiaileffi. 

SSientn  ruHio. 

^ane      mätiin      ruofalufifaUincn 
lämmitettyä     moita     tat  rasmaa  ja 


ed,  take  a  portion  and  roll  out  to 
one  quarter  of  an  inch;  put  thin 
slices  of  butter  on  top  and 
sprinkle  with  cinnamon,  and  then 
with  sugar.  Let  it  rise.  Bake 
for  breakfast. 

Vienna  rolls. 

Have   ready  in   a  bowl  a  table- 
spoonful   butter    or   lard,   made 
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hämmennä  fitä  lufifoIlQ.  Öifää  t)fft^ 
fiDartti  fculomattomia  iaul^oJQ  ia 
foffi  fuffu^ää  lufiffoa  »Bafing  potv- 
öerio";  fefoito  fiorom  tuabiSja  oIe« 
tvan  teoin  fonSfa.  Dto  lor^ecffi  nuor» 
to  maitoa  tel)bäf]'efi  talraHifen  fit- 
feän  taifinan  jo  ^ane  maitoon  ^uoli 
teclnfiffaa  fuoloja  \a  fotfe  fe  fittcn 
janl^L^icn  fanäfa  hififaCa.  ^au= 
laa  taifina  imolentuuman  ^affuifeffi 
ja  Iciffele  fnurcGa  toormuHa;  f  äännä 
fufin  fappah  toaStaffain  niin  että 
muobo5>tuu  fuoIit)nipgrä,  mutta  fitä 
ennen  fo§tuta  mäli,  niin  että  molem» 
mat  puolet  |:ii3fr)tDnt  i]I)be§fä;  l^ane 
fe  fitten  lDoibeItuiI)in  :t)annuit)in, 
tooitelc  leimoffet  t^äöltä  maiboHa,  että 
ne  tuIifiiDat  fiiltätoiffi,  ja  pai§to  fit- 
ten Iicti  Fuuma§fa  uuniSfa  20  mi- 
nuuttia. @i  ole  mal^ingoffi,  maiffa 
antaa  niiben  feiSta  puoli  tuntia,  en- 
ncnfuin  ne  paistetaan. 

5la^tt)i-rMÖto. 

©efoita  fmarttiin  taftiaHiSta  leipä» 
taifinaa  qffi  fuffupää  ruofalufiffa 
tooita  ja  puoli  fuppia  toalfoiSta  fo- 
feria;  lifäö  muutamia  uuniSfa  fui- 
iDottuia  fttiinimarjojo,  firoita  ftiufan 
iaut)oia  ia  foferia  toietcn  ainesten 
fon§fa.  Xee  pieniä  rullia  ja  fastele 
nämä  fulatetugfa  tooiSfa  ja  pane 
pannuille,  jo§fa  niiben  annetaan  f)et- 
fen  aifaa  fofjota,  ennenfuin  ne  pai§= 
tetaan. 


soft    by   warming   a   little,   stir- 
ring- with  a   spoon.     Add  to   one 
quart   of  unsifted  flour  two  heap- 
ing teaspoons  of  baking  powder; 
mix  and  sift  thoroughly  together; 
and   place    in  the   bowl  with   the 
butter.    Take  enough  sweet  milk 
to    form    a    dough    of     common 
thickness  and   put  into  the  milk 
half   a  teaspoon   salt,    and   then 
stir   it  into  the   flour  etc   with  a 
spoon,  forming  the  dough,  which 
turn  out  on  the  board  and  knead 
till  smooth.   Roll  out  half  an  inch 
thick,  and  cut  with  a  large  round 
cutter;    fold  each  over  to   form  a 
half  round,  moistening  a  little  be- 
tween   the    foils   to  make    them 
stick  together;  place  on  buttered 
pans   so   as  not   to  touch,    wash 
over   on  tops   with    milk   to  give 
them  a  gloss   and  bake  immedia- 
tely   in  hot  oven   for  twenty   mi- 
nutes.    Will  not  hurt  to  let  them 
stand  half  an  hour  before  baking. 

Coffee  rolls. 

Work  into  a  quart  of  bread 
dough  a  rounded  tablespoonful 
of  butter  and  half  a  cup  white 
sugar;  add  some  dried  currants 
(well  washed  and  dried  in  an 
oven)  sift  some  flour  and  sugar 
over  them  and  work  into  the 
other  ingredients.  Make  into 
small  rolls,  dip  into  melted  but- 
ter, place  in  tins,  let  rise  a  short 
time  and  bake. 
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^olme  faunaa  iauiioia,  Ijuolt  pau' 
naa  tuoita,  faman  icerron  foferia, 
faffi  munaa,  |3uoIttot§ta  paintia 
maitoa,  faffi  ruofalufiffaa  ruufu* 
tDettii,  folme  ruofalufiffaa  tDoima» 
fa§ta  f)iin3oa.  (Seuto  jauftot  fuureen 
Ijaunuun  ja  fefoita  iDoi  fa  fofert  fii» 
^en;  fiaffaa  munat  fi^hiin  ofmeffi  ja 
fefoita  maitoon,  jo&on  mt)ö5fin  fe* 
fottetaon  &iima  fa  ruufutoefi.  Zee 
toifinaan  reifä  \a  faaha  fiifien  fefoi« 
tu*,  jonfa  fiilfeen  faiffi  fefoitetaan 
tDaf)lDaffi  taifinoffi;  peitä  taifina  ja 
pone  tulen  luo  foboamaan.  ©itten 
fe  t)ierotaan  t)t)ft)äffi.  öeiffaa  pieniffi 
poloiffi  ja  J)iero  fufin  fappale  erif- 
feen;  afeta  ne  matafoifiin,  fit^min  iau' 
l^oitettuiMn  pannuihin  tr)ierett)§ten, 
mutta  fuitenfin  niin,  etteimät  ne  fo§» 
fe  toifiinfa.  ^iStele  futafin  falfitreliHa 
\a  pane  fitten  lämpimään  paiffaan 
mielä  ferran  fot)oamaan.  Sitten  pai^- 
tetoan  nc  fol^talaifen  fuuma§fa  uii' 
ni^fa.  9^e  täptpt)  fqöbä  famana  päi- 
toänä. 

Ccbanoii'for^at. 

€)ta  tiffi  fuppi  Iiienonnettuja  peru- 
noita, tiffi  fuppi  foferia,  pffi  fuppi 
fotitefoi^ta  ftiiroaa  ja  folme  munaa. 
©efoita  Fipmin;  fun  fepS  on  faanut 
nou§ta,  pane  fiifien  puoli  fuppia  moi- 
ta  eli  ra^roaa  ja  joutioia  fen  merran, 
että  fi)ntpp  of)ut  taifina.  ©itten  te[> 
haän  pieniä  forppuja,  joiben  taa§ 
annetaan  fof)ota,  ennenfuin  pannaan 
paistumaan  .^o*  f)alutaan  '\aaha  nii* 
tä  iltateetä  toarten,  on  taifina  te^tä* 
ts}ä  flo  9  aamuHo. 


Rusks. 

Three  pounds  flour,  half  a 
pound  of  butter;  same  of  sug-ar, 
two  egg's,  a  pint  and  a  half  of 
milk,  two  tablespoons  rose  water, 
three  tables^poons  strong-  yeast. 
Sift  the  flour  into  a  large  pan, 
and  rub  it  into  the  butter  and 
sugar;  beat  the  eggs  very  light 
and  stir  into  the  milk,  adding 
the  rosewater  and  yeast.  Make 
a  hole  in  the  dough,  pour  in  the 
mixture,  and  slowly  work  it  into 
a  thick  batter;  cover  and  set  by 
a  fire  to  rise.  When  light  knead 
it  well.  Cut  into  small  cakes, 
and  knead  each  separately;  lay 
them  near  to  each  other,  but  not 
touching,  in  shallow  pans  well 
dusted  with  flour;  prick  each  one 
with  a  fork,  and  set  in  a  warm 
place  to  rise  again.  When  quite 
light  bake  in  a  moderately  heated 
oven.  They  should  be  eaten  the 
same  day. 

Lebanon  rusks. 

One  cup  mashed  potatoes,   one 

j  of  sugar,  one  of  home-made  yeast, 

three    eggs.      Mix    well,    when 

raised   lightly    add  half  a  cup  of 

butter  or  lard,    and  flour  enough 

j  to  make  a  soft  dough;  when  light, 

!  mold    into  small    cakes,    and  let 

1  them   rise  again   before    baking. 

j  If  wanted  for  tea,  set  at  9  a.  m. 
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?){)teen  ftDartliin  inbian-jaul^oiQ 
faobetaan  mettä  feii  toerran,  että  ft)n- 
tt)t)  tvahtva  taifina;  pane  fiilien  foffi 
lot  folmc  teeluUfaöistQ  fuoloja; 
muobof^ta  fittcn  fäfillä  |)ienifii  fee- 
feiffi  \a  paista  ne  ragirasfa.  9tQ§mQQ 
täi)tt}t)  oQq  riittätDÖStt,  niin  että  fee- 
fit  peittgirät  ^annuHo.  ^nn  oniat 
fätincet  ru^fciffi  loijelto  ^niolen, 
fäännctään  toinen  |JUoIi.  '^^aigto  nii- 
tä täHä  tatralla  20  niinunttia.  Sitten 
ne  I^Qlfaistaan  ja  fijöbään  tooin  fan^- 
fa. 

9lttHgftttt  cracfcrfU, 

^noIitoic.tQ  l^Qunaa  jaul^oia,  \ama 
määrä  foferia,  folmeneliäSofa  pau' 
naa  tooita,  toiifi  mnnantroIfnaiStQ. 
©nnen  paistamilta  troitele  päältä 
munamalfuaifella  ja  fasta  fofcrisfa. 


9Jiitna=cracfcrfit. 

^iiuji  mnnaa,  12  rnofalufifafliSto 
nuortn  maitoa,  fuufi  ruofalnjifalli»- 
la  rt)oita,  puoli  teelufiffoa  foobaa. 
SlhiotnaiUaan  iauI)oi§fo  ja  faulalaan 
of)ncfji. 

©eulo  grQ()am=jauf)oia  Ijitaasti 
fiefjniDaan  meteen,  famalla  I)äm= 
mentäen  f  of  o  ajan.  ^un  f  e  on 
tullut  niin  jafeafii  fuin  moibaan 
toain  pl)beflä  fäbeflä  l)ämmcntää, 
otetaan  fe  poi§  tulelta.  ©Qöbään  mai- 
bon,  ferman,  moin  tai  foferin  fanSfo. 
©uolo  pannaan  feittäiSfä. 

^al^teen  fmarttiin  fie^umaa  tvctiä, 
{)t)min     juolattuna,  pannaan  puoli- 


Johnny  cakes. 

Scald  a  quart  Indian  meal  with 
water  enoug-h  to  make  a  thick 
batter;  add  two  or  three  tea- 
spoons salt;  mould  into  small 
cakes  wnth  hands  floured.  Fry 
them  in  fat  enoug-h  to  cover 
them.  When  brown  on  one  side, 
turn  them.  Boil  them  thus  for 
20  minutes.  "When  done,  split 
and  eat  with  butter. 

French  crackers. 

One  and  a  half  pounds  flour, 
the  same  amount  of  sug-ar,  three 
quarters  of  a  pound  butter,  five 
eggs  (only  the  whites).  Before 
baking-  wash  over  with  eg-g-  and 
dip  in  sugar. 

Egg  crackers. 

Six  eggs,  twelve  tablespoons 
sweet  milk,  six  tablespoons  but- 
ter, half  a  teaspoon  soda.  Mould 
with  flour  and  roll  out  thin. 

Graham  mush. 

Sift  Graham  meal  slowly  into 
boiling-  water,  salted;  stir  briskly 
until  as  thick  as  you  can  stir 
with  one  hand.  Eat  with  milk  or 
cream,  or  sugar  and  butter. 


Oat  meal  mush. 

To   two   quarts   boiling  water, 
well   salted,    add   one  and    a  half 
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ioiBta  fnppia  porfiotta  faurajaufioja, 
jauhot  fjämmennetään  luonnoUijeSti 
toäljtjfä  ertsfä.  ^un  pimvo  on  tvaU 
mistä  ja  otetaan  ^oi§  tulelta,  fjäm- 
mennetään pof)jaItc  muutamia  fer- 
toja,  ettei  ^uuro  tartu  ^o^jaan.  (Sit- 
ten jätetään  folmeffi  tunniffi  jääfiti)- 
mään,  jolla  ajalla  ci  {}ämmcnnetä. 
^^'aiffi  täHaijet  |?uurot  tätjtvit)  feittää 
n.  f.  „cu5tarb  fettle§|ä"  eli  feefipa» 
boisja.  Sämä  |.nturo  on  erittäin  Iit)= 
mää  aamiais^ruoaffi  ja  on  erittäin 
l)t)\vä  lapfille  \otta  tartoitfetoat  lit)af= 
fia  muoboJ'talnia  ruofa=aneffia. 

Ota  t)ffi  flDortli  jaufioia,  faffi  tee- 
IufifaIIi§ta  ftQtoäö  „&afing  potvhe^ 
ria",  iiffi  lufiffa  fuolo ja  ja  Qffi  lufif- 
la  foferia;  faiffi  fefoitetaon  figirin. 
Si[ää  t)ffi  ruofolufifallinen  inoita, 
faffi  munao  jo  ^puolitoista  l^aintia 
nuorto  maitoa,  ^eitä  ftQlcin  fuumen- 
netui§fa  ja  raStDatuisfa  inoEilDelitcor- 
mui§fa. 

S3u(fmVot=fec!it, 

9:'ät)tä  tattari'jaudoja  parl)ain= 
to  lajia,  joil)in  ei  ole  jefoitettu  ruiS- 
eifä  moisjijaul^ojo.  öämmitä  t)f|i 
Sointi  moitoo  jo  t)fjt  pointi  mettä, 
motermnat  qfibeSfä.  ^^one  puolet  täs- 
tä fimiruuffuun,  lifää  miifi  fuppio 
bucfn)beat=jaut)ojo.  ^ömmcnnö  ja 
fotfe  f)i:)min;  lifäö  loput  moiboSto  jo 
jDebeStö  jo  mi^boin  gfji  fuppi  f)ii- 
tDoa. 

33utfto^cat=!ee!it 

(ilmon  tiiimaa.) 

^ofji  fuppia  Budfmfieat-jaul^ojo, 
t)ffi  fuppi  toe^näjoufiojo,  l^iufon  fuo- 
loa,    folme    teelufifollista    „Baftng 


cup  best  oat  meal;  stir  the  meal 
in  by  degrees,  and  after  stirring 
up  a  few  minutes  to  prevent  it 
from  settling  down  in  a  mass  at 
the  bottom,  leave  it  to  cool  three 
hours  without  stirring.  All 
mushes  of  this  kind  should  be 
cooked  in  a  custard  kettle .  This 
mush  is  especially  recommended 
as  a  breakfast  dish,  and  it  is 
very  excellent  for  children  who 
need  muscle- producing  food. 

Waffles. 

Take  one  quart  flour,  two  table- 
spoons good  baking  powder,  one 
spoon  sugar,  all  well  mixed.  Add 
a  tablespoonful  of  butter,  two 
eggs  and  a  pint  and  a  half  sweet 
milk.  Cook  in  waffle-irons  well 
heated  and  greased. 

Buckwheat  cakes. 

Use  buckwheat  of  the  very  best 
kind,  free  from  adulteration 
with  rye  and  corn.  Warm  one 
pint  milk  and  one  pint  w^ater. 
Put  half  of  this  into  a  stone 
crock,  add  five  teaspoons  buck- 
wheat flour.  Stir  and  beat  w^ell; 
add  the  rest  of  the  milk  and  wa. 
ter,  and  lastly  a  cup  of  yeast. 

Buckwheat  cakes. 
(Without  yeast.) 

Two  cups  buckwheat  flour,  one 
of  wheat  flour,  a  little  salt,  three 
teaspoons    baking   powder;    mix 
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potDberia":  jefoita  ht)Toin  \a  Itfää  fit- 
ten  t)f)tä(ätnen  määrä  maitoa  ja  toet- 
tä,  fiffi  fun  taifina  on  fo^talaifen 
toabtoaa.  ^o5  feefit  eiroät  ru^fetu 
fgllin  fiqtoin,  niin  Iijää  l^iufan  ma= 
laSfia  taifinaan. 

9?on§!an  ^annufofut» 

fSefoita  fuufi  munaa  fa  ^uoli  l^au* 
naa  tDefmäjoutiojo,  fiffi  että  aineet 
oftiat  tänfin  fefoittuncet  toifiinfa,  fu» 
Iata  neljä  im^fia  (ounccS)  tooita  ja 
faaba  fe  taifinaan,  famaten  t)ffi  un§fi 
foferia  ja  puoli  ^laintia  maitoa.  (se= 
foita  fiffi  fun  taifina  on  tafaieta. 
^ane  fitten  aino  lufifallinen  ferral- 
laan  jannulle,  foto  heilutellaan  niin, 
että  taifina  lemiää  obueffi.  Stnna 
feefien  Imaistua  ruSfeiffi. 


Zoincn  osa* 

fit^arnofia. 

^uomautu§.  ^o§  tafibotaon  foaba 
r)t)totä:  ja  mouffaita  ruofia,  foetetaan 
IuonnoIIife§tt  ^aaba  ^t)tDää  liljaa. 
2Bonf)oien,  lail^ojen  eläimien  Iif)a§fa 
olema  raStca  on  fomaa  ia  nal^famoiS' 
la.  Sit)aa  foeteltaiSfa  painetaan  fitä 
formelta.  ^o§  |3ainettu  fof)ta  noufee 
l^ett  tafaifin,  fittoin  on  lifia  tuoretta 
ja  f)t)irää,  mutta  jo§  formenjölf:  nou- 
fee f)ttaa§ti,  hioitte  oCa  toarma,  että 
li^a  on  tnanl^aa  ja  fiuonoa.  paisteja 
tcarten  fätitetään  n.  f.  »firloinia"  tai 
„porterr)oufea".  92iinfutfuttu  „rounb 


thoroug-hly,  and  add  equal  parts 
of  milk  and  water  until  the  bat- 
ter is  thick  enough.  If  they  do 
not  browTi  well,  then  add  a  little 
molasses  to  the  batter. 

French  pancakes. 

Beat  together  until  smooth,  six 
eggs  and  a  half  pound  of  flour, 
melt  four  ounces  butter,  and  add 
that  to  the  batter  with  one  ounce 
sugar  and  a  half  pint  milk;  beat 
until  smooth.  Put  a  tablespoon- 
ful  at  a  time  into  the  fryingpan, 
slightly  greased,  spreading  the 
batter  even  by  tipping  the  pan 
about. 


Part  Two. 

MEAT  DISHES. 

Remarks.  If  you  desire  to  ob- 
tain very  nice  and  palatable  dish- 
es you  will,  of  course,  be  partic- 
ular in  the  selection  of  meats  to 
be  used.  Meat  from  old,  lean 
animals  has  a  coarse,  skinny  fat, 
while  the  lean  part  (the  meat  it- 
self) has  a  dark  red  color.  To 
test  the  meat,  press  the  finger 
into  it.  If  the  pressed  part  imme- 
diately swells  up  again,  then  it  is 
fresh  and  good,  but  if  the  hole 
made  swells  out  slowly,  you  can 
take  for  granted  that  meat  is  old 
and  bad.     For  steaks,    sirloin  or 
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fteof  on  jitfeötä.  ©äontönä  xoa§>U 
biffiä  iTQlmistatyfa  on,  että  annetaan 
It^an  t)ai§tiia  t)f)tä  monlo  neliönne§- 
liintia  fuin  lifia^ofa  on  paunoja  ^nnä 
15  minuuttia  t)Iimääräife§ti.  6fi= 
merfiffi,  joS  Iif)a  painaa  3  paunaa, 
paistetaan  fitä  45  minuuttia  t)nnä 
15  tai  t)f)tccnfä  1  tunti.  2J?utta  io§ 
Iil)a  ei  ole  para§ta  lajia  jo  joS  tal)bO' 
taan  fe  ^aaba  l)t)W\n  pai§teuffi,  tät]* 
tt}ti  paiStamifcn  fe§tää  fauemman  at« 
faa. 

9Joa^t=Bccf. 

Otetaan  pala  lil^QO  (f^n  toerran 
fuin  I)alutaan).  Jaffaa  fe  fitilrin  Qlt'* 
tjleenjä,  pane  fittcn  paistinpannuun 
ja  faaba  fulatettua  troita  fen  päöGe; 
pane  fitten  fuumaffi  Iämmitettpt)n 
uuniin  jo  paivtue§fa  nialele  fitä  fen 
omalla  raSmatla,  jofa  on  fulanut 
fuumuubeSfa;  tämä  tefee  paistin 
ruSfeaffi  ja  mureaffi.  ^o§  faStife 
tulee  liian  ruSfeaffi  fottiaSta  hm* 
muubeSta,  ^aa'da  lafiöinen  feittotnii' 
niä  pannun  potijalle.  ^m  paisti  on 
n)aImiSta,  pannaan  fii^en  fuolaa  ja 
pippuria.  So§  tiputtaa  f)iufan  fit* 
ruunan  (Icmonin)  mef)ua  paistiin, 
niin  antaa  fe  fiptoän  maun. 

5Bccf  ftca!  ftpnlicn  !att^fo. 

Öeiffaa  fipulit  o!)uiffi  liuSfoiffi  ja 
pane  ne  fplmään  toeteen.  '!|5ane  paiS» 
tilillä  pannuun  pnnä  f)iufan  talia. 
£)ta  fitten  fipulit  ja  pane  ne  paistin 
päälle;  pane  pippuria  ja  fuolaa  fa- 
mafla  fertaa;    peitä  'i)t)tvm  jo  pone 


porterhouse  should  be  used, 
round  steak  being-  tough.  The 
rule  to  prepare  a  roast  is  to  fry  it 
as  many  quarters  of  an  hour  as 
it  weig"hs  pounds,  and  15  minutes 
extra.  For  instance,  if  a  roast 
weighs  3  pounds,  then  fry  it  45 
minutes  plus  15  or  an  hour  alto- 
gether. But  if  the  meat  should 
be  inferior,  you  may  have  to  fry 
it  a  little  while  longer  in  order  to 
get  it  properly  done. 

Roast  beef. 

Take  a  chunk  of  meat  (accord- 
ing to  pleasure  as  regards  size). 
Beat  it  thoroughly  all  over;  lay 
it  in  the  roasting  pan  and  baste 
with  melted  butter;  put  it  in  a 
well  heated  oven,  and  while 
roasting  baste  it  frequently  by 
its  own  drippings,  which  will 
make  it  brown  and  tender.  If 
growing  to  brown  through  fast 
roasting,  turn  a  glass  of  cooking 
wine  into  the  bottom  of  the  pan, 
and  repeat  that  as  often  as  the 
gravy  cooks  away.  Season  with 
salt  and  pepper.  You  may  also 
squeeze  a  little  lemon  juice 
over  it. 

Beef  steak  with  onions. 

Slice  the  onions  thin  and  drop 
into  cold  water.  Put  a  steak 
into  the  pan  with  a  little  suet. 
Skim  out  the  onions  and  add 
them  to  the  steak,  season  with 
pepper   and    salt,    cover    tightly 
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tuIeHe.  ^itn  fipulimel^u  on  fuitounut  and  put  over  the  fire.     When  the 

\a  paiMi  tuEut  totfelto  puolen  ru§=  juice   of  the  onions  has  dried  up 

feaffi,  otetaan  fi^^ulit  po\^  ja  pai§ti  and  the   steak  has   browned  on 

f  äännetään;     lipuli     pannaan  taaä  one  side,  remove  the  onions,  turn 

lämön    pääHe  ja  annetaan    paistua  the  steak,  replace  the  onions,  and 

fiffi  fun  paisti  on  iralmi^ta.  fry  till  done. 


^aUtaxoitn  Beef  fteaf. 

^ane  paffu  paistiItf)o  l^alSterille, 
jofo  on  f)t)iDin  iDoibeltu  tooiEa  tai  ta- 
lilla, \a  pane  tämä  fitten  l)ei)hi)x>\Vie 
l^iiliEe.  ^un  toinen  puoli  on  pai§tu- 
nut,  pannaan  Iif)a  lautafeUe,  joSfo 
on  f)iufan  tooita;  afeta  li^an  paiBtel- 
tu  puoli  alaspäin,  niin  että  fofoon- 
tunut  lifian  mef)u  juoffee  lautafeHc; 
fitten  pane  \e  pian  tafaifin  l^algte- 
rille  paistettu  puoli  t)Iö§päin.  ^un 
fe  on  paistunut,  pannaan  fe  taa§ 
lautajetle,  jofa  on  of)ue§ti  ftoibeltu 
tooiCa.  ^ane  fuolao  ja  pippuria  ja 
pibä  lämpimänä  muutamia  minuut- 
teja fiögrrin  päällä,  mutta  ei  niin  fau- 
toan,  että  tooi  tulifi  i)Ijt)ifeffi.  2lfeta 
lämpimiHe  lautafiöe  ja  pone  reu- 
noille paiStetuita  perunoita  ja  muita 
fopiiria  aineita. 

2ifiamnffenno§ta, 

lämmitä  maitoa  ja  mettä  (puolef- 
fi  fumpaafin)  ja  fefoita  fiitien  tiffi 
toi^pilöitr)  muna  ja  mä^än  jaul^oja. 
^un  fe  on  alfanut  fief)ua  pannaan 
Iit)a  jofo  leifattuna  tai  fjofattuno  pie- 
nifft  paloifji,  jonfa  jälfeen  fe  mel- 
fein  l^eti  nostetaan  poi§  tulelta,  fiöä 
mitä  mäf)emmin  feitetlri,  fitä  parem- 


i  Beef  steak  broiled. 

I 

i      Lay  a  thick  tender  steak  upon 

;  a    gridiron,    well    greased    with 
I  butter  or  suet    over   hot    coals. 
I  When    done    on  one    side  have 
j  ready    a  warmed   platter  with   a 
little    butter  on  it;    lay  the  steak, 
without  pressing  it,   cooked  side 
down,    so  that  the   juices   which 
j  have   gathered    may  run    on  the 
1  platter,    then     quickly    place    it 
upon  the  gridiron  again  and  cook 
the  other  side.    When  done  place 
upon    the  platter    again,    spread 
ligtly   with    butter,    season  with 
salt  and  pepper,  and  keep  w^arm 
for  a    few  moments    over  steam, 
but  not  long  enough  for  the    but- 
ter to  become  oily.     Serve  on  hot 
plates.     Garnish  with  sprigs    of 
parsley,    fried  potato  or  browned 
potato   balls,    placed   around  the 
platter. 

Meat  stew. 

Heat  milk  and  water  (about 
half  each)  and  thicken  with  a 
beaten  egg  and  a  little  flour» 
When  nicely  boiled,  add  the  beef, 
either  chipped  or  sliced  as  desir- 
ed, and  almost  immediately  re- 
move from  the  fire,  as  the  less 
it   is   cooked,    the  better.     If  the 
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paa  fe  on.  l^oS  Iif)a§[a  on  paljon  fuo» 
loa,  lägttig  fen  antaa  oJia  lämpimäs» 
fä  toebe^fä,  ennefuin  pannaan  pan= 
nuHe. 

2if\a\onpaUpai§tu 

fieiffaa  Itf)a  o^uifji  toiipaleiffi, 
ota  I}ieno!i"i  fiafattuja  pa§ternaffoja, 
leif  f  aa  pieni  fipuli  neljään  o  [aan  ja 
pane  taitfi  mul^ennuBpannuun,  fa- 
maten  pala  luoita  ja  f)iufan  tooima* 
fa§ita  fopanlientä.  9tipoita  fuolaa  ja 
pippuria;  anna  fen  riitjaa  fiefiua  15 
minuuttia;  jefoita  fitten  faffi  mu» 
nanfeltaiÄta  ja  pffi  teelufifollinen 
SSorceSterj^ire  faucea. 

§am6urgin  paUtu 

Jaffaa  (ei  !uiten!aan  liian  W' 
nofii)  fappale  „rounb  ftafia";  fefoi= 
ta  fii^en  f)ienoffi£)afattua  fipulia, 
j^iufan  toäfipippuria  (catienne)  fefä 
fuolaa.  '^Naista  tDäf)ä§fä  raStrasfa 
(lifian  tät)tt)t)  olta  raBmatonta).  ^ane 
fitten  uuniin  ja  anna  fen  oEa  uuni§= 
fa  fiffi,  että  fe  päältä  Iät)  ru§fea!fi. 
Sf^eunu^ta  fe  jeHerinlefibillä. 


S3ccf  a  k  tttobe. 

Ota  fappale  nauban  tafaofalifiaa 
ja  leiffaa  fiifien  auffo  terätoällä 
iDCttfeHä,  pane  fiil^en  fappale  fian» 
li^aa,  jofa  on  leifeltt)  pieniffi  pa^ 
loiffi  ja  pt)öriteltt)  fuoIa§fa,  pippu« 
rt§fa,  neilifoiSfa  ja  mu§foti§fa.  ^a= 
ne  Iä§fipaIoja  mul^ennugpannuHe 
fefä      fitntuna     (lemon)'fappaleita. 


beef  is  very  salty,  soak  it  in  warm  I 
water  before  boiling. 

Fricasse  of  beef. 

Cut  the  beef  into  thin  slices, 
take  som  fine  cut  parsley,  cut 
a  small  onion  in  four  quarters, 
and  put  all  together  in  a  stew 
pan  with  a  small  piece  of  butter 
and  some  strong-  soup  stock; 
Season  with  salt  and  pepper; 
let  it  simmer  15  minutes;  then 
mix  in  the  yolks  of  two  eggs  and 
a  teaspoon  Worcestershire  sauce. 

Hamburger  steak. 

Mince,  but  not  too  fine,  some 
round  steak,  and  mix  with  it 
an  onion  chopped  fine,  a  little 
cayenne,  pepper  and  salt. 
(Some  add  a  little  currie  powder, 
or  part  of  a  red  pepper  pod,  if 
desired  hot.)  When  well  mixed, 
fry  in  a  little  lard  or  clear  dripp- 
ings; when  well  done  dish  on  a 
small  platter,  and  set  in  the  oven 
long  enough  to  brown  over  the 
top.  Garnish  with  sprigs  of  ce- 
lery tops. 

Beef  a  la  mode. 

Into  a  piece  of  the  rump,  cut 
deep  openings  with  a  sharp  knife; 
put  in  pieces  of  pork  cut  into 
dice  and  previously  rolled  in 
pepper,  salt,  cloves  and  nutmeg. 
In  an  iron  stewpan  lay  pieces  of 
pork,  sliced  lemon,  sliced  onions, 
one  or  two   carrots,    and   a   bay- 
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muutamia  fipuUIiu§foia,  päti  pott' 
f  anoa  jo  t)ffi  raa!ertrtlef)ti  (Bot)  Teof). 
^ane  lii^a  tämän  pääiie  jo  ^eitö  f  e 
föbenfofoifellQ  leiman  fuoreEo.  kos- 
tele faiffi  tämä  ^uolello  pointilla 
iDtiniö  ia  ftiuffofeHo  määrällä  etif- 
foo  fefä  mt)öf)emmin  t)f)tä  fuurello 
IrefimääräEö,  niin  että  lifio  ^uolefji 
peittgo  fiilien;  ^eitö  fitten  laannu  ^t)' 
tmn  ja  onno  fen  fieriuo,  fiffi  fuin  on 
toolmiy.  ^ta  lifto  ^oi§  jo  onna  foS- 
tiffeen  fulfeo  fiimilän  läpi,  fuori 
foiffi  ro§tt>a  poi§,  pane  Iiiufon  f)o= 
ponto  fermoa,  a[eto  taa§  jälleen  mu= 
Iienituvpannuun  ja  anna  fief)ua  mie» 
lä  10  minuuttia.  ^so§  fiolutaan,  tnoi» 
boon  Ii6o  muutamia  päimiä  ennen 
tDoImistoa  pitämällä  fitä  rt)t)ti=eti= 
fo§la  toi  miini§]ä. 

Seiffoa  ofmito  polofia  l^äränreifi» 
lipasto  jo  fotfo,  että  foot  pehmeätä 
fofitoa.  Jaffaa  lifio  l^pmäffi  puunui- 
jalla, foiffi  jänteet  leifeHään  poi§, 
jonfa  jätfeen  lifio  I)afataon  f)t)min 
f)inoffi.  kolmeen  paunaan  li^oa  rifä= 
tään  pffi  pauno  f)Qmää  tolia  toi  moi= 
ta,  neljä  munoa,  neljä  iDoiforppuo, 
iotfo  omot  fitä  ennen  pel^mennetpt 
nuoregfo  maibo§ja,  fiiufon  l^ienonffi' 
Ijofottuo  punofipulio,  fuoloo  jo  pip- 
puria fen  merran  fuin  fiolutoon.  ^^ä- 
tä  fotfetoon  fiffi  fuin  fe  tulee  foiffi- 
olto  pf)täläifeffi,  jonfa  jäHeen  fe 
ol^ennetoon  nuorella  moibolla,  niin 
että  fe  tulee  fo^toloifen  ofjuefft.  (Sit- 
ten muoboStetaon  fiitä  ifojo  toi  pie- 
ntä pullio,  feHotfia  fuin  fiolutoon. 
9läiIIe  ripoteHaon  leiman  muruja  jo 
paStetoon  tooi^fo  fiffi  fuin  ru§fottu- 
tDQt.  S^orjotoon  foifenloiSten  tDt^on- 
neffien  jo  perunoin  fonSfo. 


leaf;  lay  the  meat  on  and  put 
over  it  a  piece  of  bread  crust  as 
lar'ge  as  the  hand;  pour  over  all 
a  half-pint  wine  and  a  little  vine- 
g"ar,  and  afterward  an  equal 
quantity  of  water  or  rich  broth, 
until  the  meat  is  half  covered; 
cover  the  dish  tig-htly  and  cook 
until  tender;  take  out,  rub  the 
g-ravy  through  a  sieve,  skim  off 
all  fat,  add  som  sour  cream,  and 
then  return  to  the  stewpan  to 
cook  ten  minutes.  If  desired, 
the  meat  may  be  prepared  some 
days  before  in  a  spiced  vineg-ar 
or  wine  pickle. 

Meat  balls. 

Cut  thin  slices  from  the  leg-  of 
an  ox,  and  be  careful  that  you 
g-et  the  tender  portion.  Pound 
the  meat  well  with  a  wooden 
club.  Scrape  away  all  cords  and 
sinews,  chop  it  very  fine,  Add 
to  three  pounds  of  meat,  one 
pound  of  good  lard  or  butter, 
four  eggs,  four  good  rusks  soft- 
ened in  sweet  milk,  a  little  finely 
chopped  onion  and  salt  and  pep- 
per to  suit.  This  you  work  un- 
til it  becomes  consistent,  then 
dilute  it  with  sweet  milk  to  make 
it  sufficiently  thin.  Then  you 
form  balls  in  size  to  suit.  Strew 
them  with  grated  bread  and  fry 
in  butter  until  brown.  Serve 
with  any  kind  of  greens  and  also 
potatoes. 
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9JJul)cnncttu  pai§tu 

Jaffaa  F)tGnof]i  fa^^ole  ft)Imää 
rooM  beefid  roörcotnecn;  pane  pk* 
neert  mu^ennuSpanrtuiin,  jofa  on 
iDoibeltit  clolie  of  garlic'illn,  fjiufon 
trellä,  puoli  itpulio,  pippurio  jo  fuo» 
laa  \a  anna  liehua  fiffi  fuin  fipult 
on  tnllnt  oifein  pefimeaffi.  ^ane 
fitlen  pannulle  Jiafottu  Iif)a  ofan  fen 
fa^tiffeen  fan^fa  ja  anna  fen  muf)en= 
tua  f)iIiaQ,  mutta  älä  anna  fen  fie» 
l)na.  ^ane  fitten  pieniä  leilDäntoiipa- 
leila  lämpimän  maljan  tai  muun  as- 
tian reunoille;  pane  f)iufan  etif  f  aa 
mul^ennuffeen.  D^uotolaji  on  malmia. 

^ötj^tetti)  H^ofcitog. 

^eiffaa  t)ffi  tai  faffi  fuolattua 
fianlifialiuS-faa  nieniffi  paloiffi  \a 
paista  ne  rnsfeiffi;  faaba  niiben 
päälle  t)iufan  lientä  tai  tnettä,  joSfa 
feitetään  folme  tai  neljä  liusfoiffi 
leifeltqä  perunaa,  pala  pa^ternaffaa, 
t)ffi  laaferinlefjti  fefä  fuolaa  ja  pip' 
puria.  $uoIi  tuntia  ennen  tarjoirua 
pannaan  fiifien  muutamia  Iiu»foja 
fijimää  roaSt  beefiä  fefä  ^iufan  etif= 
faa. 

Seiffaa  muutomia  miipoleita  ma» 
fifan  paffu^ta  reifilii^aäta.     Jaffaa 
ne  peljmeiffi  ja  ripoita  I)iufan  fuolaa  j 
ja  pippurio  niiben  päälle,     ©ulato  | 
f)iufan  inoita  paistinpannulla  f)t)rt)än ! 
tulen  päällä;  pane  mafifanlifia  pan- 1 
nuun  jo  anna  fen  äfiSti  fuumentua 
molemmin  puolin,  ©itten  pane  ma» 
fifanlif)0     tooin  fangfa  toffeen  pan- 
nuun, jo  fun  foiffi  miipoleet    otrot 


Stewed  beef.  j 

Mince    some    cold     and    rare  ' 
roast  beef  including-  the  fat;   put  j 
in  a  small  stewpan,  rubbed  with  I 
a  clove  of  g-arlic,    a   little   water,   { 
half  a  small   onion,    pepper   and 
salt,  and  boil  it  until  the  onion  is 
quite  soft;  then  add    the   minced 
beef  with  some  of  its  gravy  and 
stew  g-ently,  but  do  not  let  it  boil. 
Prepare   toasted    bread    cut    in 
small  pieces  and  lay   around   the 
edg"e  of  a  small  dish;  add  a  little 
vinegar  to   the    stew    and    pour 
over  it. 

Ragout  of  beef, 

Cut  one  or  two  slices  of  salt 
pork  into  a  dice,  and  fry  until 
brown;  pour  in  a  little  stock  or 
water,  in  which  cook  three  or 
four  potatoes  cut  in  slices,  a 
sprig"  of  parsley,  thyme,  and  a 
small  bay-leaf,  pepper  and  salt. 
Half  an  hour  before  serving-,  put 
in  slices  of  cold  roast  beef,  add- 
ing" a  dash  of  vinegar  if  you  like. 

Veal    steak. 

Cut  some  slices  from  a  thick 
calfs  leg.  Pound  them  well  and 
strew  some  salt  and  pepper  over 
them.  Melt  a  little  butter  in  a 
frying  pan  over  a  hot  fire,  put 
the  veal  in  the  pan  and  let  it  heat 
through  quickly  on  both  sides. 
Then  place  the  veal  with  the  but- 
ter in  another  pan,  and  when  all 
the  slices  are  done   in   this   way, 
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tällä  tatuoin  l^aistetut,  faobetaan 
faiffi  iroi  jätteen  pannuun  ja  fie^au- 
tetaan  f)t)ppQfetttien  jauljojen  fan§fa. 
fiufifalltnen  tcafituaa  lientä  ja  muu- 
tamia tippoja  foijaa  lifätään  fiiE)en, 
toispilöibään  filmin  ja  faabetaan  li- 
tjan  päälle,  jofa  on  lämpimäSfä  tna* 
biäfa,  ja  tarjotaan  mimien  tai  toi- 
tiannefficn  fanSfa. 

SSafiffflfotlctit. 

(sitten  fun  fotletit  otoat  leifatut 
niin,  etä  luu  jää  fu^unfin,  muobo§= 
ietaan  liha  pmpgriäijetfi  ja  I)afataan 
iDeitfen  f)omarotta;  fitten  fii^en  ripo« 
tettaan  fuolaa  ja  pippuria,  ia  töttä 
tankatta  annetaan  fen  otta  noin  pari 
päiroää.  ^iin  otetaan  fätjtettätoiffi, 
fa§tettaan  ne  fuIaSfa  tnoi^fa,  toieri^ 
tettään  leitoän  muruisja,  joiftin  on 
fefoitettu  I^ienoffitiafattua  perfiljaa, 
paistetaan  taffirautapannu§fa  ja 
tarjotaan  tt^ifiannclfien  tai  paistettu- 
jen perunain  fansfa. 


^i)i)b^tcttl)jä   fotlcttcja. 

9^ämä  tDaImi§tetaan  jamafla  ta* 
toaHa  fuin  ebettäoIen3at  rtiajiffafotle- 
tit,  ia  paistetaan  fuumalla  fuparile= 
ftigttä  tai  taffirautapanuutta  ^qmin 
fuumaSfa  Iämmö»]ä  jo  ainoaltaan 
muutamia  miiuuttteja  ennen  tarjoi- 
lua. S^im  ne  otetaan  poiS  paistin- 
pannulta, faStettoan  ne  lämpimäSfä 
Iit)anme6u5ia,  jota  on  fitä  ennen 
Valmistettu.  S^otlettimati  reunuste- 
taan fterffujienittä  tai  fettaifitta  mi- 
Öanneffitta  tuin  fuUoinfin  I)alutaan. 


pour  the  butter  back  in  the  pan 
tog-ether  with  a  pinch  of  flour. 
A  spoon  strong  beef  tea  and  a 
few  drops  soy  are  added  thereto; 
beat  and  pour  over  the  veal  on  a 
warm  dish.  It  is  served  with 
eg-gs  or  g-reens. 


Veal  cutlets 

"When  they  are  cut  so  that  one 
bone  remains  with  each,  the  meat 
is  made  into  a  round  shape  and 
chopped  across  with  the  dull 
side  of  the  knife;  then  they  are 
sprinkled  with  salt  and  pepper. 
In  this  state  they  can  be  kept 
two  days.  When  to  be  used  dip 
them  in  melted  butter,  roll  in 
bread  crumbs,  mixed  with 
chopped  parsley,  and  fry  in  cast 
iron  pan.  Serve  with  vegetables. 

Glazed  cutlets. 

These  are  prepared  as  the 
next  preceeding-  and  are  fried  on 
a  hot  copper  plate  or  cast  iron 
pan  with  very  strong-  heat  and 
but  a  few  moments  before  serv- 
ing-. When  taken  from  the  fry- 
ing pan  they  are  dipped  in  warm 
meat  juice  and  placed  in  a  wreath 
around  the  plate  with  mushrooms 
or  greens. 
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Dmpaan'  ja  Karitsan-  mutton  and  lamb. 


iiba. 


$uomQutu§.  Sam^QQuIii^Qn  tät)tt}t) 
ama  oKa  l^gtoin  rasmaista,  ja  ra»» 
iDon  tägtt)t)  olla  ipu^ha§>ta,  foiroa  ja 
tralfoieta.  ^o§  vaBwa  on  feltai§ta, 
niin  lilja  on  roanfiaa  eifd  fitä  pibä 
iäi)ttää.  Sif)ainen  ofa  ral-lcaifesla 
lompaaSto  on  pef^meätä  ja  mureaa 
jo  fe  on  moriltaan  tnmmanfiunai^ta. 
Tlitä  fauemman  lifian  annetaan 
ritpt)uo  ennen  feittömiStä,  jitö  mu* 
reammaffi  fe  tulee.  ^30§  li^a  pestään 
etifasja  jofa  päimn,  niin  jäilQt)  fe 
f)t)niänä  fauan.  ^efän  aifaan  ftoi- 
baan  lif)a  fäilt)ttää  färpäftltä  ripot- 
tamalla fiilief)  pippuria  jo  infitoää- 
riä  .„JHoagtia"  nuorten  toalitaan  la- 
pa=  tai  reifilifjaa,  feittämiStä  irarten 
jalfalif)aa  ja  muf)ennu»ta  toarten 
frilfilitiaa. 

fiomma^pai^ti  riiSfin  fansfa. 

Jaffaa  patoiffi  fappale  fplmää 
lammaslifjaa,  pane  pffi  fuppi  fi)Imiä, 
feitetqita  riisfirqijniä  futafin  fuppia 
fot)ti  f}afattua  Iif)aa;  rtioitele  fagtife* 
pannu  tiriroäffi,  faaba  fiifien  {jiufan 
toettä;  pane  fitten  Iif}a  ia  riiSfit  pan- 
nulle ia  I}ämmennä  fiffi  fun  pail'ti 
fuumenee,  fitten  faabetaan  fafft  f)p- 
toäffi  toi»pilöitt)ä  fananmunaa  ja 
f)ämmennetnän  feittämi^aifana.  9?i» 
poita  pippuria  jo  fuolaa. 

Äcitctti)  lam^oanltlja. 

©uureen  pataan  fiei^utraa  tvdtä 
pane  fouraEinen  fuoloja.  SSalitfe 
lairipaanreifi,  jonfa  rasma  on  pul^- 
baS'ta,  fotvaa  ja  roalf oista;  pefe  fe  ja 
ripoita  fuolaa  jofa  fot)taon.  ^o§  l^a- 
lutaan  puoliraafaa,  feitetään  faffi 
tuntio  ia  enemmänfin.     See  fastife 


Remarks.  Mutton  should  al- 
ways be  quite  fat.  The  fat 
should  be  clean,  hard  and  white. 
If  it  is  yellow  the  meat  is  old  and 
should  not  be  used.  The  lean 
part  of  a  fat  sheep  is  soft  and 
tender,  with  a  dark  red  color. 
The  longer  the  meat  is  allowed 
to  hang-  before  cooking-  the  more 
tender  it  gets-  Mutton  can  be 
preserved  by  washing  daily  with 
vinegar.  During  summer  files 
are  kept  away  from  the  meat  by 
rubbing  pepper  and  ging-er  into 
it  For  a  roast  select  from  the 
shoulder  or  thigh,  for  cooking 
take  the  shanks  or  for  stew  the 
breast. 

Mutton  with  rice. 

Mince  into  dice,  pieces  of  cold 
mutton,  add  one  cup  of  cold 
boiled  rice  to  each  cup  of  meat; 
butter  a  sauce  pan  well,  pour  in 
a  little  water,  add  the  mutton  and 
rice,  and  stir  until  hot.  Then 
pour  in  two  eggs,  slightly  beaten 
and  stir  until  cooked.  Sprinkle 
with  pepper  and  salt. 

Boiled    mutton. 

Into  a  large  pot  of  boiling  wa- 
ter put  a  handful  of  salt.  Select 
a  leg  of  mutton,  with  the  fat  clear 
and  white;  wash  it  and  rub  salt 
into  every  part.  If  desired  rare, 
cook  two  hours;  if  well  done 
three    hours    or    more.        Make 
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^Qinti^tQ  fiiumno  maitoa,  iof)on  fc* 
foiletaan  fourallinen  jnufioja,  moita, 
fuolaa,  ^jp)3uria  ja  faffi  teeIiijifaEi§- 
ta  faprifia.  Sarjoa  lämmitetyillä 
lautafilla. 

fiam^aanjalat  fcltafa^ttffccn  fansfa. 

^^olttele  ialat  ja  pane  ne  roctecn 
muutamafji  titnniffi.  Sitten  feite= 
tään  nc  juolan,  flpulin  ja  l^ippurin 
faneja,  ^nn  ne  oirat  pef)meät,  ote= 
taan  ne  pot»  tnlelta;  ifommat  hint 
otetaan  poi§  ja  jalat  leifataan  fafi= 
iccn  ojaan.  Äaetife  te^bään  fnlate= 
tnsta  tnoieta  ja  janf)ot§ta  fefä  o^en= 
netaan  jillä  mebellä,  jo§ja  jalat  on 
feitetti}.  Sefoita  faf)teen  mnnaan 
fafji  rnofalniifaflista  etiffaa  ja  t)in= 
fan  jnolaa,  jotfa  faiffi  Iijätään  fa»* 
tiffeejeen. 


£ontma'5totiloffta, 

£)ta  faritfan  !t)Ifi=  tat  lannelifiQQ, 
pn!}bi§ta  ja  feitä  ft)äf)äBfä  rt)ebe§fä. 
^un  Iif)a  näyttää  feitetqltä,  ota  fe 
tulelta  ja  leiffele  pienifji  palafiffi. 
Jee  fittcn  fa§tife  f ief) auttamalla  troi» 
ta  ja  jauf)oja,  jof)on  Iijätään  fitä  lien» 
tä,  josja  Iif}a  on  feitettt);  famaten 
pannaan  f)iufan  foferia,  fuolaa  ja 
paloiteltu  jitruunan  (lemonin)  fuo* 
ri;  puferra  fa§tiffeefeen  mQöSfin  fit= 
ruunan  meljua  fefä  pane  fiifien  muu« 
tamia  nioiSfa  poi^tetuita  fieniä;  Io= 
pufji  pannaan  fii^cn  leifatut  Iif}a= 
palat.  <i^un  tämä  on  alfanut  fiefiua, 
miepilöibään  fii^en  folme  munanfel* 
tainta  ja  pffi  ruofalufifaHinen  f?r» 
maa  ja  l^ämmennetään  roarolraifeSti, 
mutta  fcn  ei  faa  antaa  fief^ua,  filtä 
fiHoin  fe  juoffee.  iReunu§ta  miiloffi 
paiJtetuUa  leiftiäll  tai  pienillä,  fol» 
minurffaifiHa  tcoifein^offifla. 


sauce  of  a  pint  of  hot  milk  thick- 
ened with  flour;  add  butter,  salt, 
pepper  and  two  teaspoons  capers, 
serve  on  hot  plates. 

Lamb  feet  with  yellow  sauce- 

Scald  the  feet  and  put  them  in 
water  a  few  hours.  Boil  them 
with  salt,  onion  and  pepper,  when 
soft  take  them  up.  Pick  away 
the  large  bones  and  cut  the  feet 
in  two  parts,  make  sauce  of 
melted  butter  and  flour,  thinned 
with  the  water  wherein  the  feet 
have  boiled.  Beat  two  egg's  with 
two  tablespoonsful  of  vinegar 
and  a  little  salt,  which  all  add  to 
the  sauce. 

Mutton  frikasse. 

Break  the  breast  or  loin  of  a 
lamb,  clean  and  boil  in  a  little 
water.  When  the  meat  seems  to 
be  cooked,  take  it  up  and  cut  in 
small  pieces.  Then  make  a  sauce 
of  butter  and  flour  fried  together 
to  which  add  some  of  the  bouillon 
from  the  meat.  Add  futher  some 
sugar,  salt  and  the  grated  rind 
of  a  lemon;  squeeze  the  juice  of 
the  lemon  into  the  sauce  also;  add 
mushrooms  frizzelled  in  butter 
and  lastly  the  meat.  When 
brought  to  boiling,  beat  three 
yolks  of  eggs  and  a  tablespoon  of 
cream,  but  see  that  it    does    not 

'  boil,  as  it  then  is  apt   to    curdle. 

i  Garnish  the  fricasse  with  roasted 

j  bread  or  pastry. 
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l*ammc§lot(ctteja» 

SBierittele  ne  fuolasfo  ja  pip^^uns*  j 
fa  tiaistinpannulla.  ^ettu  ne  ja  anna 
paiUna  toiifi  minuuttia,     fääntäen  | 
niitä  ainoas^taan  t)t)ben  ferran.  9ta^'  i 
tele  ne  fitten  rt)ic-pilöibi)§iä  muna§|a 
ja  [en  jälfeen  leimänmuruiSfa.  ^aiS- 
ta  funnel     ruSfottutuat    molemmin 
:puoIin. 

^al^toroitu  lom^aonpää. 

§t)mäffi  ^^oltettu  Iampaon|)ää  lei» 
fataan  faf)tia  ja  pannaan  meteen  t}öf= 
|i,  niin  että  faiffi  meri  ()uuf)toutuu 
poic-'.  ^'eitä  fuoIatu§fa  mebeSfä  jifft 
fun  Iit] a  tuntuu  murealta  ja  luut  ir= 
taantumat,  ©itten  otetaan  fe  tulelta, 
ja  faiffi  luut  otetaan  poi§;  faiffi 
maitoinen  na()fa  otetaan  poi§,  fama= 
ien  format  ja  faiffi  mifä  on  felmo» 
tonta.  ^^^ane  tjtimät  ofat  ifoHe  Iauta= 
felle,  ripoita  fuolaa  ja  pippuria;  fun 
omat  jääfitpneet,  faStele  ne  f)i)mäffi 
mis'piloibij^'ia  munasia  ja  mierittele 
leimänmurui^fa.  ©itten  paista  ne 
rugfeiffi  moi§fa  tai  tali§fa. 

£amma§=Vai  perunoin  !an§fa. 

Jaffaa  fgimä  Iamma§Iif)a  möf)öi* ; 
fen  määrän  jipulin,  fuolan  ja  pip» 
purin  fani>ia ;   tee  f aStifetta  fglliffi ' 
faabaffefi  Iidan  meljuffaaffi  ja  lijääc 
i)"iufan  fapriifia.  ^^ane  fe  moiHa  moi=  ■. 
beltuun    putinfiformuun   ja   ripoita ' 
furmottua  perunaa  fen  pääHe;  pane 
fitten  uuniin.  S^im  fe  on  tullut  l^tjmin  ' 
fuumaffi,     fimele  fe  päältä     moilla.  | 
paista  uuriofa  fif ji  fun  fe  tulee  ru§= 
feaffi.  • 


Mutton   chops. 

Roll  them  in  salt  and  pepper, 
put  in  a  frying  pan;  cover  them^ 
and  fry  five  minutes,  turning- 
but  once.  Then  dip  in  a  well 
beaten  eg-g-,  and  then  in  cracker 
or  bread  crumbs.  Fry  until 
brown  on  both  sides. 

Broiled  lambs  head. 

A  well  scalded  lambs  head  is 
cut  in  two  and  placed  in  water 
over  nig-ht,  so  that  all  the  blood 
is  drawn  out.  Boil  in  salted  wa- 
ter until  the  meat  feels  tender. 
Take  up  the  meat  and  remove  all 
the  bones,  all  the  white  skin,  as 
well  as  the  ears,  and  eAerytliing 
that  can  not  be  used.  Put  the 
g-ood  parts  in  a  large  plate,  salt 
and  pepper;  when  cool,  dip  them 
in  beaten  eggs  and  roll  them  in 
bread  crumbs.  Then  fry  them 
brown  in  butter  or  lard. 


Mutton  and  potato  pie. 

Mince  cold  mutton  with  a  very 
little  onion,  salt  and  pepper,  and 
put  in  gravy  enough  to  make  it 
quite  moist;  also  a  few  capers. 
Put  it  into  a  buttered  pudding- 
dish,  spread  the  top  with  mashed 
potato,  and  set  in  the  oven. 
When  very  hot,  rub  a  piece  of 
butter  over  the  top,  and  brown 
in  the  oven. 
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Sianlibaruobia. 

§uomQiitu§.  £ät)tt)t)  oäa  fit)lDtn 
tarffa  malitesfaan  fianlifiacr.  'Bd'd 
ra^tuaifen  että  li^atfen  ofan  tät)tt)t) 
olla  f)t)tuin  tralfoi^ta  ia  naiian  pet)' 
meää  \a  fi)Imää  fo§fettai§ia. 

(SmnIif)a!otIctU. 

©ianlifiafotletit  teliböän  tQlDQlIt» 
fe§tt  paistamalla,  mutta  jos  ne  tvaU 
mi^tetaan  ^aBtaroimalla,  niin  Iei= 
fataan  poi§  enin  ofa  ra§ma§ta  fefä 
3  tuumaa  lifiaa  pienemmästä  pää§tä 
5rnna  niiben  ftnmin  paistua,  mutta 
fääntele  niitä  ufeasti.  ^^ane  ne  fitten 
fuumaUe  lautafelle,  ripoita  pippuria 
ja  fuclaa  ja  jos  faiffi  rasma  on  fttä 
ennen  poistettu,  niin  pane  niif)tn 
ttjoita.  iHeunusta  lautafet  pa§terna= 
foiaa. 

i>at^tetut  fi)Ifi{uut. 

Öeifattuafi  poi§  forfeat  päät,  tai- 
ta tnlfiluut  fe§feltä,  ripoita  fuolaa 
ja  pippuria;  fäännä  fatfai§tut  ojat 
toastaffain  ja  täptä  mälipaiifa  fol- 
melia  lufifalliiella  leiröänmuruja, 
I)ienofjif)afatuiIa  fipulilla  ja  toäl^äi» 
fellä  määrällä  faltniatla  (fage);  om» 
pele  niiteen  jo  pane  pannulle  t)l)besfä 
paintin  fansfa  mettä  ja  ivaMe  ft}lfi= 
Imita  ufein  fen  omalla  rasmaöa. 
käännä  pliben  ferran,  niin  että  mo- 
lemmat puolet  paivtumat  fiffi  fun 
tulemat  &t}min  rusfeifji. 


PORK 

Remarks.  Be  very  particular 
in  the  selection  of  pork.  Both 
the  fat  part  and  the  lean  one 
oug-ht  to  be  very  white,  and  the 
rind  smooth  and  cold  to  the 
touch. 

Pork  chops. 

Pork  chops  are  usually  fried, 
but  if  broiled,  trim  of  most  of 
the  fat  and  the  meat  three 
inches  from  the  small  end,  neat- 
ly; cook  them  thoroughly 
through,  turning  frequently;  put 
on  a  hot  platter;  salt,  pepper, 
and  if  most  of  the  fat  has  been 
removed,  butter  them.  Garnish 
the  platter  with  sprigs  of  pars- 
ley around  the  edge. 

Roasted  ribs. 

After  trimming  off  tlie  rough 
ends  crack  the  ribs  through  the 
middle,  rub  with  salt  and  pepper, 
fold  over  where  cracked,  and 
stuff  with  three  teaspoons  of 
bread  crumbs,  chopped  onions 
and  a  little  sage.  Sew  up  tight- 
ly, put  in  the  dripping-pan  with 
a  pint  of  water,  baste  frequently, 
turning  once,  so  as  to  bake  both 
sides  evenly,  until  a  rich    brown. 

Boiled  ham. 


acttcttij   ftnffu. 

huomautus        ^^mä^[ä   finfugfa       Remarks.     The    best   ham   al- 
on  nanra  onutta,  ra^mamen  ofa  tu»  ,  ,,  .       ,  .        ,       .  ^, 

toista  ja  pieni  Inu,  jofa  olienee  lop=  j  ^^^>^^  ^^^  ""  *^'^^  ®^^°'   ^^^   ^^^^^ 
piipäätä   fol)bcn;   fen  painon   tät)tr)t)  s  part  being   firm;    a   small   short 
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oUa  faI)bef|a§tQ  lniitccntot§ta  pan- 
naan, koettele  l\f}aa  pietnmäUn 
toeitfen  lil^apuolelta  aitoon  luullun 
JQQffa.  ^so§  roeitii  lulec  liufttoana, 
on  finffn  ^ritoäii;  io§  fe  on  vamai' 
ncn,  niin  |e  on  f)nono  jo  epaievtveeU 

€)Utaan  finffn,  efim.  fijmmencn 
nanlan  painoinen,  toaleKaan  fe  fie= 
f)ntva[ia  toebeUa,  annetaan  fen  fittcn 
jaä^triä,  niin  että  fe  moibaan  puf)bi§= 
taa;  pane  fe  fitten  aitoan  |3n(}taaIIe 
pannuUe  tai  liataan,  jo§fa  on  fi^Imää 
Ipcttä  niin  paljon,  että  finffn  peit= 
tx)iy,  fnn  fe  alfaa  fielnm,  afetctaan  fc 
nnniin  tafa=ofaIIe  fiiljaffeen  fie^n» 
maan  mnntamaffi  tnnniffi,  tai  fiffi, 
että  Iil)a  on  tnUnt  nntreaffi,  fnn  fitä 
foetetaan  fal^toelilla.  2tlä  anna  lre= 
bcn  fiefina  fomasti.  ^o»  li^a  ei  ole 
ripn^^tettu  pataan  (jofa  on  para§ 
feino),  t'ät)tt}t)  finffna  pari  fertaa 
fääntnä  fcittämifen  aifana.  ^tn  fe 
on  fi)pfr)ni3t,  pannaan  fe  fnurcUe 
pannnfle,  jo§fo  naf)fa  otetaan  poi§. 
.^a§tcle  fäbet  fr}Imä§fä  mebe^fii,  oto 
nalifa  pcnfalon  ja  formien  Uuiliin  ja 
1x1  ebä  fonfemp aa  päätä  fo^en  ala§« 
päin.  ^]5ane  finffu  fitten  fof)taIaifen 
lämpimään  mmiin,  niin  että  lifja- 
pnoli  tulee  ala^opäin;  jo^  painat, 
moit  firoittaa  leipää  fen  päälle; 
paii>ta  fitä  r)ffi  tunti.  -^aiStamifen 
fantta  läfjtec  paljon  raSmaa,  tefiben 
fitcn  liljan  paljon  mauffaammaffi, 
ja  finffn  pt)fir)t)  fauemman  fiflö  ta* 
luoin  lämpimällä  ilmalla. 


bone,  thinning-  out  toward  the 
end,  The  weight  should  be  from 
eig-ht  to  fifteen  pounds.  Test 
by  running  a  knife  along  the  lean 
part  close  to  the  bone,  if  the 
knife  remains  clean  the  ham  is 
good,  if  greasy  it  is  unsound  or 
tainted. 

Take  a  ham,  say  of  ten  to 
twelve  pounds,  pour  boiling  wa- 
ter over  it,  and  let  it  cool  enough 
to  wash  and  ?crape  it  clean;  put 
it  in  a  perfectly  clean  boiler, 
with  cold  water  to  cover  it;  bring 
it  to  the  boiling  point,  then  place 
it  on  the  back  part  of  the  stove 
or  range  to  simmer  steadily  six 
or  seven  hours,  or  until  it  is  ten- 
der, when  test  it  with  a  fork.  Be 
careful  to  keep  the  water  at  low 
boiling  point,  and  do  not  allow  it 
to  get  much  above  it.  If  not  sus- 
pended in  the  pot,  (the  better 
way,)  the  ham  should  be  turned 
once  or  twice  in  the  water. 
When  done,  place  in  a  large  pan 
to  skin;  dip  the  hands  in  cold  wa- 
ter, take  the  skin  between  finger 
and  thumb,  and  pull  downward 
from  the  knuckle.  Set  it  in  a 
moderate  oven,  placing  the  lean 
side  downward;  and  if  you  wish 
it  breaded,  sift  over  it  powdered 
crackers,  and  bake  one  hour. 
Baking  brings  out  a  great  quan- 
tity of  fat,  leaving  the  meat  more 
delicate,  and  the  ham  will  keep 
much  longer  in  warm  weather. 


v: 


^tnfhi  a  rjlnglaifc, 

Stota  finffuQ,  fcilä  fe  luebef^fä, 
nnitta  ct  aittian  tät)fift)pfeffi,  anno 
[en  iQii[)tQä,  iDcbä  potg  wa^ia  \a  rt« 
^oittclc  finfitn  jäälle  IcitDänmuruiQ, 
filDcIe  fen  jälfceu  iDi^patitllQ  murtal= 
Iq,  ^ane  fe  uuniin  ]3itfä§jä  ^annuSfa 
io  anno  fen  jotafuinfin  ruSfettua; 
otQ  je  poi§,  tee  Isieni  mutta  ft)lt)ä  rei- 
fä  Iidaan  jo  faaba  fiifjen  t)ffi  lofi 
mabcira^iciiniä;  anna  fitten  oUq  mx' 
ni§fQ  21/^  tuntia,  ^öäri  papm  iov 
'WQW  t)mpäriöe  ja  tarjoa  finffu  fa§= 
tiffecn  fanSfa,  jofa  on  teljti)  lifian- 
mei^usta  ja  mabeira=toiini»tä. 

^alötaroitu  imltiu 

Öeiffaa  finffu  fol^talaijen  |?af[uif'fi 
line-foiffi,  pane  je  fuumalle  l^iiiinS» 
tifoile  \a  paista  fifji  fun  raatoa  iDa» 
luu  poig  ja  li^o  tulee  toaalean  ru§= 
feafji;  ota  fe  poiS  ^iiliriltifolta  toeit= 
fellä  ja  fa^irelilla  ia  pane  fe  fglmällä 
iDcbcUä  tär)tetti3r)n  pannuun;  tee  tällä 
talDoin  ufeita  fertoja  fiffi  fun  finffu 
on  malmi^^.  "^ane  fuumalle  lautafel- 
Ie,  moitele  fe  päältä  riittälrä»ti  tnoiI= 
Ia  ja  tarjoa  tjeti.  ^oä  finffu  on  liian 
raamai^ta,  leiffaa  ofo  ra§ma§to  poi§. 
£i\\  piimin  tuaifea  pai-^'^taa  finffua 
niin  ettei  ra^ma  palaifi,  mutta  fe  ei 
turmele  mafua.  ©nolatut  lä^fin^ii» 
palect  moibaan  nujö^fin  feittää  fa= 
maila  taroalla. 
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Ham  a  FAnglaise. 

Soak  the  ham,  boil  it  in  water, 
but  not  fully,  leaving  it  a  trifle 
rare,  Then  let  it  cool.  Pull  off 
the  rind  and  cover  the  whole 
ham  with  bread  crumbs,  and 
then  make  a  covering  of  beaten 
eggs.  Thus  prepared,  put  the 
ham  in  a  pan  and  place  it  in  the 
oven,  where  let  it  become  almost 
brown.  Then  take  it  out  and 
make  a  small  and  deep  hole  in 
the  meat,  fill  with  a  glass  of 
madeira  wine;  and  let  it  remain 
in  the  oven  2i  hours.  Wrap  a 
paper  around  the  leg  and  serve 
the  ham  with  sauce  made  of  meat 
juice  and  madeira  wine. 

Broiled  ham. 

Cut  the  ham  in  slices,  of  me- 
dium thickness,  place  on  a  hot 
gridiron,  and  broil  until  the  fat 
readily  flows  out  and  the  meat  is 
slightly  browned;  take  it  from 
the  gridiron  with  a  knife  and 
fork,  and  drop  into  a  pan  of  cold 
water,  then  return  again  to  the 
gridiron;  repeat  several  times, 
and  the  ham  is  done.  Place  on 
a  hot  platter,  spread  it  with  suf- 
ficient butter,  and  serve  quickly. 
If  the  ham  is  too  fat,  trim  off  a 
part.  It  is  very  difficult  to  broil 
ham  without  burning  the  fat,  but 
this  does  not  impair  the  flavor. 
Slices  of  salt- pork  or  bacon  may 
also  be  cooked  in  the  same  way. 
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(StanIiI)a!otIetH  ritotfalatfecn  takaan 

dl'dn'd  fotletit  faabaan  fian  feliin 
totere§tä.  Jaffaa  fr)lfiluut  niin  piU 
fif[t,  miten  fuuria  fotlettia  Ijaluat 
tedbä,  ja  jätä  t)fi'i  fglfiluu  ful)unfin 
fotiettiin.  (Sitten  ne  l^afataan  pel}' 
meäffi  ja  firoiteUaan  fnolao  ja  pip- 
pmia  molenimin  t^uolin,  ionfa  jäf- 
feen  ne  faatuat  oflo  t)f)ben  tnnnin. 
©itten  ne  Ijaietetaon  jofo  )3Qnnu§fa 
tai  Ijalsteri'oi'a.  92e  fiiöbiiän  paiste' 
tun  Ijapantaal'm  tai  mafaroonin 
fan§fa. 


IRoImas  osa. 
Cinnut- 

^atitctitt  fananpolat. 

^alfaife  ne  pitfittäin,  liota  niitä 
:puoIt  tuntia  fglmäsfä  JnebeSfö,  fui- 
tvaa  ne  figmin,  pane  ne  :pannnlle, 
luupnoli  alaspäin,  ilman  toettä.  So§ 
uuni  on  fnuma  ja  fananpojat  omat 
nuoria,  täntqt)  niitä  paistaa  puoli 
tuntia.  Dta  ne  poi§  ja  pane  fuolaa, 
pippuria  ja  moita;  anna  niiben  fit- 
ten  fiefnta  pannutta  fief)uma§fa  me» 
beSjä,  jo§fa  niiben  täi^ttjt)  otta  tar= 
fa§in  pääffett)§ten. 


^ai^tctut  fanan^ojot  ^a^tcrnaffojcn 
fanefa. 

^efe  ja  pilfo  muutamia  pa§ter= 
naffoja  (parsnips);  feitä  niitä  20 
minuuttia.  Ota  fananpoifia  tai  fana 


Pork  chops,  Swedish  way. 

These  chops  are  taken  from 
the  side  of  the  back  of  the  p'g. 
Cut  them  in  size  according-  to  de- 
sire, one  bone  for  each  chop. 
Pound  them  and  put  salt  and 
pepper  on  both  sides.  Leave 
them  thus  an  hour.  Fry  in  a 
pan  or  on  gridiron.  Serve  with 
browned  cabbag-e  or  macaroni. 


Part  Three. 

POULTRY  and  GAME. 

Fried   chickens. 

Split  them  lengthwise,  soak 
half  an  hour  in  cold  water,  wipe 
perfectly  dry,  and  put  in  a  drip- 
ping pan,  bone  side  down,  with- 
out any  water.  If  the  oven  is 
hot  and  the  chickens  young,  they 
should  be  done  in  half  an  hour. 
Take  out  and  season  with  salt, 
pepper  and  some  butter,  let  them 
then  boil  in  a  pan  of  water, 
wherein  they  lie  placed  close  on 
top  of  each  other. 

Baked  chicken  with  parsnips . 

Wash,  scrape  and  quarter  a 
few  parsnips;  parboil  for  twenty 
minutes;  prepare  a  young   chick- 
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QuFaife  fen  jelfo,  ^one  paistinpan- 
nuun naöfapuoli  r)Iö§^äin;  pam 
paStevnafat  fen  t)mpärtlle,  firoita 
\uolaa  \a  pipp,uvia  ja  pane  munanfo- 
foineu  iroipala  tai  muutamia  Iä§fi= 
liuefoja.  S^aaha  mettä  liiannulle  fen 
incrran,  ettei  paisti  pää\e  palamaan 
pannuun  fiinni,  pane  fitten  uuniin 
ia  anna  oäa  jiffi  fun  fananpojat  ja 
paSternafat  otoat  f)ieno^ti  ruSfottu» 
neet.  tarjoile  fananpojat  eritQifellä 
roabiUa;  faaba  fa»tife  pannulta  pa§« 
ternaffoien  päälle. 

^ana=luttIofft. 

^anat  fiöt)f)ennetään,  perataan 
ia  pestään  fiqmäffi;  fitten  ne  pan= 
naan  tulelle  ia  annetaan  fief)ua  me= 
be^fä,  iof)on  on  pantu  f)iut'an  fuolaa. 
Sitten  fuoritaan  ra^ma  ireben  pin- 
nalta io  pannaan  f)iufan  infmääriä, 
muutamia  I^rimäffi  put^biytettuia 
perjiljan  iuuria  ia  f)iufan  pippuria, 
^ane  moita  ja  iaufioia  tuIeHe  ia  fe= 
foita  fanapuljoncjin  !an§ja,  iof)on 
puferretaan  ^iufan  fitruunan  (Iemo= 
uin)  me()ua.  9Si?paa  faffi  munan= 
feltaista  nuoren  ferman  fan§fa  ia 
lifää  ebellijeen;  leiffaa  fanat  fau= 
niifji  paloiffi  ia  pane  ne  fa§tiffee= 
jeen.  3fnna  fefoa  figiuin,  mutto  älä 
feitä. 

^crfiljo^fttttan^jojot. 

^nn  fananpoiat  on  f)öt)l^ennettt), 
perattu  ia  t)uul^bottu,  leiffoa  ne  neU 
iään  tai  ufeampaan  ofaan,  aina  fuu" 


en  by  splitting-  open  at  back; 
place  in  a  dripping  pan,  the  skin 
side  up,  lay  parsnips  around  the 
chicken,  sprinkle  with  salt 
and  pepper  and  add  an  eg-g-- 
sized  lump  of  butter,  or  two 
or  three  nice  pieces  of  pickled 
pork;  put  enoug-h  water  in  the 
pan  to  prevent  burning,  place  in 
oven  and  bake  until  both  the 
chickens  and  parsnips  are  done 
a  delicate  brown.  Serve  the 
chicken  separately  on  a  platter, 
pouring  the  gravy  in  the  pan 
over  the  parsnips. 

Fricasseed  chickens. 

When  the  chickens  are  all 
cleaned  and  prepared,  let  them 
boil  a  little  in  salted  water. 
Skim  well  and  put  in  a  little  gin- 
ger, a  few  roots  of  parsley  and 
also  some  pepper.  Put  some 
butter  and  flour  on  the  fire,  to 
be  beaten  together  with  the 
chicken  bouillon,  into  which 
squeeze  some  juice  of  lemon. 
Beat  two  yolks  of  egg  with  sweet 
cream  and  add  that  to  the  other, 
cut  the  chickens  in  nice  pieces 
and  put  them  in  the  sauce.  Shake 
well  but  do  not  boil. 

Parsley  chicken. 

When  the  chickens  have  been 
picked  and  washed,  cut  them  in 
four  or  more  parts,    accordin   to 
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ruubcn  mufaan;  pane  ne  fttten  !)Q=  their  size;  then  put  them  in  a 
tociffi  tinattuun  fatttlaan  (\ofa  on  well  tinned  kettle,  (which  cover 
tarfa§ti  peitettQ),  famalla  fun  fiif)en  '  closely,)  together    with    butter, 

pannaan  tuoita,  perfiliao  (parSlet)),  i         ,  •     -u      r       ii 

r        r  vr.        r     r  ■  r.=  •  ^ ;       •     ■  parslcY,  E   piuch    of    Salt,    some 

pmia  JQ  lufifamnen  JQU^oja  tat  let  J  ^^^^^^  P^PP^^'  ^°^^  ^  spoonful  of 
h)än  muruja.  Shut  nämä  on  ^autu,  ^  ^^o^^^  or  bread  crumbs.  These 
faabetaan  t^ffi  painti  mafifan  tai  fa-  ,  thing-s  are  to  be  laid  in  layers  al- 
nan  lilialientä,  ja  fitten  feitetään, '  ternately  with  the  chickens, 
ftf ji  funne§  fanat  tuntutoat  |3e^meir=  \  Over  it  all  pour  a  pint  chicken  or 
tä.  ©ttten  otetaan  ^ot§  ja  fa§tife ,  veal  bouillon,  and  boil  until  the 
tt)T§pataan  tulen  ^^ääHä;  jog  f  e  tun- j  chickens  feel  tender.   Then  take 

tun  Iitan  ol^welta,  mi§pataan  fiifien  !  out.   Stir  the  sauce  over  the  fire; 

i 
faffi   munonfeltaigta,   jonfa    iälfeen   if  too  thin,  add  two  yolks  of  egg-s. 

fa§tife  faaöetaan  fonanpoifien  ^ääl= ,  Finally  pour  the  sauce   over  the 

le  ja  nämä  reunustetaan  folmiful* '  chicken  and  g-arnish   with   slices 

maififft    leifatuilla    leipämiipaletHa,   of  bread  cut  in  triangular   form 

jotfa  olDat  moi§[a  poistetut.  *  and  fried  in  butter. 

^anan^joifio  I)erffuficnten  fon^fa.    j  Chicken  with    champignons. 

Ota  muutamia  tägyifaglnuifia  fa=  j  Take   some   fullgrown    ehick- 

nanpotfia,  leiffaa  ne  ja  ^at§ta  W-  ens,    cut    them    and    fry    them 

mäöä     tuMa    moigfa    fefä  t)^be5fä  slightly  over  a  brisk  fire  in  but- 

fierffufienien,     ^i^purin    ja    fuolan  ^^^    ^nd     champignons,    pepper 

fanefa.     ^atfo,  että  ne  ruSfettulnat  ^^d  salt.     See   that  they    are    a 

ritufan  jofa  puolelta,  ^ane  joufioia  ij^tle    brown    on  all  sides.     Add 

ia  rif}artentä,    niin  että  muoboStuu  ^i^^^    ^nd     bouillon,    making    a 

fafea  fagtife.  ^n  ne  omat  paistuneet  pietty  thick  sauce.     When  they 

mimlomta  mtnuutteia,  no§ta  fanan=  i^ave  fried  a  few  minutes,  put  up 

^Dojat  lämpimään  mätiin.       ^a§tif=  the  chickens  on  a  warm    platter, 

feefeen  pannaan  muutamia  munan» ,  The  sauce  is  finished  with  yolks 

feltaifia  fefä  muutamio  tippoja  fit=  of  eggs;  also  pour    in    it   a    few 

ruunan     (lemonin)     mel^ua;     fitten  drops  of  lemon  essence,  and  then 

taaha  faSttfe  ja  fierffufienet  fanan-  pour  the  sauce  and  the  champig- 

poiften  pääHe.  nons  over  the  chickens. 
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SI  anot  fUjuIin  fans)  o. 

Öeiffaa  tana  ^aloiffi  ja  pane  fattt« 
laan  (fitten  fun  ireri  on  otettu  tai» 
teen  jofionfin  antiaan)  ja  anna  nit- 
ben  poistua  Q^ben  un§fin  iDoin,  l^iu- 
fan  fuofan  ja  |.nppurin  fanefa.  5rnna 
f  en  f)  tuf  an  ruSfettua,  ripoita  jauhoja 
ia  l^ämmennä  muutamia  minuutteja. 
Qta  t)ffi  fniartti  lihalientä  ja  t)t')i 
painti  punaista  toiiniä.  ^^^uferra  12 
unsfia  (5§panjan  fipulia  fiilDilän 
löpi;  lifää  tä[)än  mausteita,  puolen 
tunnin  fuluttua  lifää  15  pientä  fjerf- 
fufientä,  jotFa  on  paistettu  tooisfa, 
ja  fjiufan  fitruunan  mefnia,  jonfa 
jälfeen  faetiffeefeen  nnSpataan  tätä 
tarfoituSto  toarten  talteenotettu  fa» 
nan  n)eri.  (Sitten  faabetaan  fa§tife 
fananpoifain  pääEe. 


Äananpotfa=pai. 

Ceif  f  aa  foppaleiffi  faffi  nuorta  fa= 
nanpoifaa  ja  pane  ne  fumaan  meteen, 
jota  on  ft)IIärti  niiben  peittämifeffi, 
ja  !un  inefi  aina  fief)ue§faan  ftiäl^e- 
nee,  niin  lifää  töettä,  niin  että  fitä  on 
ft;IIi!fi  pai'ta  ja  fa§tifetta  Hearten; 
f  eitä  fiffi  fuin  lifia  on  mureata,  £)ta 
gallonan  pata  ja  fimele  reunat  !)t)= 
iDällä  bafing  portiberiHa  tai  fooba 
BiScuit  taifinalla  neljöSofa  tuuman 
poffuubelta;  pane  npt  pataan  ofa 
fananpojiSta,  joil^in  on  panhi  fuo- 
laa  pippuria  ja  tnoita;  fitten  pan- 
naan  näiben  pääUe  f)iufan  taifinaa 
ja  fen  pääHe  afetetaan  loput  fonan= 
pojista,  jotfa  otoat  laitetut  famaten 


Chickens  with  onions. 

Cut  a  chicken  in  pieces  and  put 
in  a  kettle,  (but  preserve  the 
blood  in  a  vessel,)  boil  vv^ith  pep- 
per and  salt.  Let  it  brown 
lig-htly.  Sprinkle  v^^ith  flour  and 
stir  a  few  minutes.  Add  a  quart 
bouillon  and  a  pint  of  red  wine. 
Force  12  ounces  Spanish  onions 
throug-h  a  sieve;  add  that  with 
spices.  Thirty  minutes  later 
add  15  small  champignons, 
browned  in  butter,  and  a  little 
lemon  juice.  Thicken  the  sauce 
with  the  blood  set  aside  for  this 
purpose,  and  pour  the  sauce  over 
the  chicken. 

Chicken   pie. 

Cut  up  two  young  chickens, 
and  place  in  hot  water  enough  to 
cover  them,  and  as  the  water 
boils  out  add  more,  so  as  to  have 
enough  for  the  pie,  and  also  for 
a  gravy  to  serve  with  it;  boil  un- 
til tender;  line  the  sides  of  a  four 
or  six-quart  pan  with  a  rich  bak- 
ing powder  or  soda- biscuit  dough 
a  quarter  inch  thick,  put  in  part 
of  the  chicken,  season  with  salt, 
pepper  and  butter,  lay  on  a  few 
thin  strips  or  squares  of  dough, 
add  the  rest  of   the   chicken   and 
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fuin  ebenifetfin.  aBitjt  lot  fuufi  lDt§= 
pottua  fananmunoo  toi  tuoreita  pe' 
ritnoita  fefänaifaan  troibaan  mi}ö§= 
fin  tät)tläQ.  ^£)ta  ]\t)t  fe  meji,  joäja 
fQUQjUiojat  oiTQt  !eitett)t  Qf)be§fä  fno» 
Ian,  pippnrin  ja  moin  fanSfa;  pane 
ofa  jiitä  pai'I)in  \a  peitä  fe  fuoreHa, 
jofa  on  tef)ti)  ncliänne^ojan  tnuman 
pafiuifefji  ja  jonfa  fe»feen  jätetään 
tccfupin  funrninen  reifä.  S^aaba  lien» 
tä  fen  päälle,  jillä  faStifetta  ei  n^oiba 
\aaha  liian  paljon.  ^ai§ta  fitä  noin 
tunnin  merran  folitalaifen  fuuma§fa 
nuni»fa.  ^oS  pibetään  jelleriytä,  n)oi= 
baan  ofa  tearren  aIa=ofa»ta  panna 
t)I)be5fä  taifinaIelDt)jen  fan^fo.  ©iinä 
tapauffeSfa  reunustetaan  pain  pöäl- 
It)g  pienillä,  firffailla  fcUerin  lel^» 
biHä. 

.^anfji  o  lo  btmfic. 

^n  I)anf)i  on  puf)bi§tettu  ja  pe= 
rattu,  rifotaan  jiilnct,  faula  ja  jalfo- 
jen  Qla'Ofa;  fitten  pannoan  fefä  !)an= 
l)i  että  fifälniQffet,  fqbän,  maffa,  fii« 
met,  faula  ja  reibet  fqlmään  iretecn 
ja  annetaan  lioia  fuufi  hmtia,  fefä 
nn)öc-fin  famaan  meteen  neljä  poltet= 
tua  mafifan  jalfaa.  Sitten  pane  faif- 
fi  tuIeHe  fielinmaan  mebeefä,  jolion 
on  pantu  h)äi)än  fuoloja.  ^un  tämä 
rupeaa  fielnimaan,  fuori  raema  poi§ 
pinnalta.  (Sitten  lifää  fappale  infi' 
määriä,  ncilifoita,  laaferinlel)tiä  fefä 
faffi  perfilfan  juurta,  famaten  mä= 
l^än  ranefalai^ta    miiniä  ja  etiffaa. 


I  season  as  before;  five  or  six 
fresh  eg-gs  beaten,  or  a  few  new 
:  potatoes  in  their  season,  may  be 
i  also  added.  Take  the  liquid  in 
I  which  the  chicken  was  boiled, 
i  with  butter,  salt  and  pepper,  add 
part  of  it  to  the  pie,  and  cover 
with  the  crust  rolled  a  quarter 
inch  thick,  with  a  hole  in  the 
center  the  size  of  a  teacup.  Keep 
adding-  the  broth  as  needed,  and 
plentiful,  as  there  cannot  be  to 
much  of  the  gravy.  Bake  about 
an  hour  in  a  moderate  oven.  If 
the  flavor  of  celery  is  liked,  a 
few  inside  layers  or  slices  of  the 
bottom  of  the  stalk  may  be  put 
in  with  the  strips  of  doug-h.  In 
that  case,  garnish  the  top  of  the 
pie  with  small,  bright  celery 
leaves,  neatly  arranged  in  a  cir- 
cle. 

Goose  a  la  daube. 

When  the  goose  is  cleaned, 
break  the  wings,  the  neck  and 
the  upper  part  of  the  legs;  put 
all  of  the  fowl  (heart,  liver  etc) 
in  fresh  water  to  remain  for  six 
hours;  also  in  the  same  water, 
four  scalded  calfs  feet.  Then 
put  all  on  the  fire  to  boil  with  a 
little  salt.  Skim  when  boiling. 
Then  add  a  piece  of  ginger,  a  few 
bay  leaves,  some  cloves  and  roots 
of  parsley;  also  French  wine  and 
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^eitä  jiffi  fuin  Tianl):  näyttää  pci-)' . 
meöltä;  fitten  ota  poi»  jo  anna  fen  , 
iääf)tr)ä,  mutta  anna  trafifan  jaIfo=  j 
ien  ja  muibcn  often  fief)ua  mäfäffi  ja  , 
niin,  että  iDCJi  tnlee  fqöin  fafeaffi  j 
„bau&ea"  marten.  Ota  fitten  poi§,  | 
fiiinilöi  ja  iätä  iääf)tt)mään.  9?eunu§' ! 
ta  laaferipuun  lefibillä,  punajuurif» 
failla  \a  fotoaffifeitetgiltä  munilla. 

Valatetut  I)an^cn  moffal.     . 

^anf)cn  maffat  leifataan  lDii|-)a= 
leiffi,  joifiin  firoitellaan  jaulioa  ja 
fuolaa,  jonfa  jäffeen  ne  fa§tellaan 
triepatuÄfa  munaSfa,  fitten  :pt)öritel= 
lään  leimänmuruiefa,  paistetaan 
tcois-fa  ja  tarjoiEaan. 

.^nn^i  nnuriiben  fan^fa. 

$öt)f}ennä  i^anlii,  ota  poi§  fifuffet 
ja  l^efe  fe  ijt^mn.  ^eitä  fe  fofonaifena 
mebeSfä  tai  liemeSfä.  ©iflö  iDtilin 
paista  tnoiSfa  muutamia  nauriita 
fifft  että  tulemat  feltaifenru§feiffi. 
©itten  fulata  F)iufan  moita  jaufiojen 
fan§fa,  jof)on  pane  ofa  fiitä  liemeStä 
tai  liiebeStä,  josfa  fian^i  on  feitettt). 
^aStiffeette  annetaan  toöri  lifäämäl- 
lä  f)tu!an  fojaa  (2Borce§terff)ire  fau= 
ceo).  ^anlji  pannaan  fritoään  tnatiin, 
reunustetaan  nauriilla;  faStife  taa^ 
hdaan  fen  päätie  ja  tarjotaon. 

^anf)i  :Jji^ariuurcn  fan^fo, 

£)ta  fianl^i,  polttele  fe  tulen  pääl- 
lä, ota  pois  fifälmt)ffet,  puf)biSta  ja 


vinegar.  Boil  until  the  g-oose 
seems  tender;  then  take  it  up  and 
let  it  cool,  but  let  the  calfs  feet 
and  the  other  parts  of  the  fowl 
boil  until  they  fall  to  pieces  and 
the  water  becomes  thick  enoug-h 
for  the  daube.  Take  up  and 
strain  it  and  let  it  cool;  then  skim 
off  the  fat.  Garnish  the  daube 
with  bay  leaves,  red  beats  and 
hard  boiled  eggs. 

Fried  Goose  liver. 

Cut  goose  liver  in  slices,  sprink- 
le with  flour  and  salt,  dip  in 
beaten  eggs,  roll  in  crumbs  of 
bread,  fry  in  butter  and  serve. 

Goose  with  turnips- 
Pick  the  goose,  take  out  the  in- 
sides  and  wash  it  well.  Boil  it 
whole  in  water  or  some  soup. 
Meanwhile  brown  some  turnips 
in  butter.  Then  melt  a  little 
butter  together  with  some  flour, 
to  which  add  a  part  of  the  soup 
or  water  wherein  the  goose  has 
boiled.  Color  with  some  Worces- 
ter sauce.  Put  the  goose  in  a 
deep  dish,  garnish  it  with  tur- 
nips, pour  the  sauce  over  it  and 
serve. 

Goose  with  horse  radish- 

Take  a  goose,  pass    it    over   a 
hot  fire>  clean  and  boil  in  enough 
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feitä  niin  ^aljosfa  tuebeSjä,  että  f^aw 
I)i  |.ieitti3^.  ©itten  otetaan  |)oi§  ja 
fuolatoan.  ^cStife  jtift)tlöibään  ja 
feitetään  t)f)be§fä  Ieilnän:tmruicn,  fo- 
ferin  jo  fatjben  ruofalujifallifen  ^i» 
|)ariiuuren  fon§fa,  io!)on  toielä  lifä» 
tään  folme  munanfeltai^ta  ja  tvät)än 
fcrmao.  ^tarjotaan  fofonaifino  toi 
toiipoleiffi  leifottuno  fo§ti!feen  fonS» 
fo  liHtbiSfo  toi  eritt)ife§]ä  moIia»fo. 

Sfnffo  f)öi}ijennetään,  :perotoQn  jo 
]^uut)boloan;  pää  jo  jalot  otetoon 
|.ioi§.  ^one  Ijiufon  tooito  tulelle  fulo- 
moon,  jo  pane  onffo  ponmiHe  fefö 
Ijiufon  juoloo.  ^n  fe  on  poi^tumo^' 
\a,  fotfo,  ettet  fe  poistu  Itiön  pei)' 
ineöfji,  tooon  oino ostoon  fifft,  ettö 
Uija  on  murcato,  jonfo  Ijuomoo  por» 
t)aiten  fiitö,  että  luut  irtontulnot  ft" 
truilto.  £)ta  poi§,  fun  on  iDoImiS,  jo 
fitten  tee  fa§tife  mäl^äStö  määrältä 
jouI)ojo  jo  litioIiemeStä,  joSto  on 
fuorittu  roStoo  poi§.  ^o§  foStife  ei 
ole  !i}IIiffi  ruSfeoto,  niin  pane  l^iufan 
liljolientä  jo  fiiloo.  Xorjoo  folotin 
!on§fo,  jo§  f)oIutaon. 

9lnffa  ölji)mcrjattt  fan^fcu 

£)to  nuori  onffo  jo  menettele  fu- 
ten  ebelliieSfä.  ^n  foStife  on  mal- 
mi», liföö  muutamia  puf)bi§tettuja 
jo  J^ofottujo  öljt)marjoio.  ^oStife  et 
foo  fiel^uo,  oinooStoon  filmistä  l^etfen 
oifoo.     Öeittoo  onffo  foppoleiffi  ja 


water  to  cover  it  in  the  kettle. 
Take  up  and  salt  it.  Strain  the 
gravy  and  boil  it  with  some  g-rat- 
ed  bread,  sugar  and  two  table- 
spoons horse  radish;  thicken 
wnth  three  yolks  of  egg  and  some 
cream.  Serve  whole  or  cut  in 
slices  on  a  platter  or  in  separate 
dish. 

Baked  duck. 

Take  a  duck,  pick  it,  remove 
the  inside,  clean  well,  and  cut 
off  head  and  feet.  Put  some 
butter  on  the  fire  to  melt,  put 
the  duck  into  it  with  some  salt. 
While  frying,  see  that  it  does  not 
fry  to  hard,  only  enough  to  make 
the  meat  tender,  or  until  the  legs 
loosen  from  the  side.  Take  up 
when  done,  and  then  prepare  the 
gravy  with  a  little  flour  and 
soup,  from  which  the  fat  is 
skimmed.  If  the  gravy  is  not 
brown  enough,  add  some  meat 
juice  and  strain.  Serve  with 
some  salad  if  desired. 

Duck  with  olives. 

Take  a  young  duck  and  treat 
as  above.  When  the  gravy  is 
ready,  add  some  cleaned  and 
chopped  olives.  The  sauce  must 
not  boil,  only  simmer  awhile. 
Cut  the  duck  in   pieces   and   put 
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pane  ivatiin  ja  reitnueta  fuorituiHa 
öljrimarioiila.  S^uori  raeroa  fasttf» 
fee§ta  ja  feitä  figtoin. 

^afffunn,  täi^tcrtl)  ronsfolaifclla 
iawaiia, 

©eitfemän  tai  far)beffan  ^ootTtoa 
:pairtah}a§ta  falffunasta  otetaan  ^oi§ 
faiffi  fifälmoffct;  fttten  fuiiDaa  ^uf)- 
taallo  ^t)t)l3eliinalla,  mutta  ölä  Tät)t'ä 
fuumaa  tvettä.  Ota  toiifi  :paurtaa 
nuoren  Ijärfömaftfan  liljaa,  io§ta 
leifeltään  |)oi§  faiffi  jänteet,  ja  lifia 
]^a!ataan.  ©efoita  l^afattuun  liftaan 
:puoIi  faunaa  munuai§talta,  ^uoli 
paunaa  Ijiirän  tjbintä  ja  Qffi  ortno» 
täytettä.  Zämä  murefe  oIu§tetaon 
fiffi,  että  fe  titlee  fiienoffi  ja  notfeaf^» 
ji;  fiten  lifää  folme  munaa,  juolaa 
ja  pip)3uria  fen  inerran  fuin  fioluat 
fefä  t)fi'i  lofittinen  9^an§fan  fonjaf= 
fia.  (iefoita  taaS'  ftt)tDtn  ja  tät)tä  fiUä 
falffunan  fnpu,  mutta  ulfomaifim* 
paan  ofaan  naftan  alle  pam  tät)te 
iDii|)aIeiffi  leifeltgnä.  SSatfa  tötite- 
tään  famalla  tatooEa.  ©itten  ompele 
Mffuna  ftt)rt)in  i^ftteen  ja  päällt)§tä 
fuurida  läSfimiipaleilfa.  ^alffunan 
tät)tt}t)  antaa  olla  tällä  lamoin  tät}» 
tett^nä  folme  tai  neljä  päimää,  niin 
että  je  faa  liftantäQtteen  ma'un.  ^ai§» 
ta  fe  ainoastaan  fttimin  lietoägti  ja 
JDie  fofonaifena  pöt)bälle.  ?Jtui§taa 
i'ät}tt)t),  että  tägte  paifuu,  joten  Mf- 
funoa  ei  piba  tät)ttää  liian  tähteen. 


on  the  dish  with  peeled  olives 
around  the  edges.  Skim  the  fat 
from  the  gravy  and  boil  it  well. 

Turkey  stuffed,  French  style. 

Remove  from  turkey  weighing 
from  seven  to  eight  pounds  all 
the  inside  matter,  then  dry  it 
with  a  clean  towel,  but  use  no 
hot  water.  Take  five  pounds  of 
meat  from  a  young  steer  calf, 
scrape  away  all  cords  and  chop 
it.  Mix  the  minced  meat  with 
half  pound  of  kidney  lard,  half 
pound  of  ox  marrow  and  a  por- 
tion of  stuffing.  Work  this  for 
awhile  until  it  becomes  fine  and 
smooth;  then  add  three  eggs, 
salt  and  pepper  to  suit,  also  a 
wine  glass  of  French  brandy. 
Mix  well  again  and  fill  with  it 
that  part  of  the  turkey  where 
the  crop  was,  but  on  the  upper- 
most part  below  the  skin.  The 
stomach  is  filled  in  the  same 
manner.  Next  sew  the  turkey 
together  and  line  it  with  large 
slices  of  pork.  The  turkey 
ought  to  lie  filled  in  this  way 
three  or  four  days  in  order  to  get 
the  taste  of  the  stuffing  in  the 
meat.  Roast  it  but  slightly  and 
put  it  whole  on  the  table.  Re- 
member that  the  stuffing  swells, 
hence  do  not  fill  to  much. 
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©ngfanttltttfccn  takaan  pai§ktUt 
MUixna. 

Seurasta  falffima  muutamia  pcii= 
iDtä  enneu  fetttämistä  ja  onna  fen 
rt:|}pua  jaloilta  fiffi  !um  fät)tetöän. 
SSalmtgta  je  feitettätcäffi  taicatlijcen 
tapaan;  tat)tä  lettDÖnmuruilfa,  joiSfa 
ei  ole  leitDÖn  fuoria,  ja  jotfa  olrot 
fo»tutetut  tooirio  ja  M^helia  munat» 
Ia,  ja  pane  fiitjen  fittcn  fuolaa,  pip- 
puria, perfitjaa,  fattniaa  ja  imetää 
meiramia;  fttten  ompele  ja  pane  UU' 
niin  paistumaan;  fäännä  fe  ia  pane 
fii^en  inoita,  pippuria,  fuolaa  ja 
inettä;  ota  lufifaUa  tai  fautjatfa  pai§- 
lue^fa  tuftut  metju  ja  faaha  je  jälleen 
falffunan  päälle,  ^un  fe  on  marmiif» 
ft  paistuiTut,  luoitele  fe  munaniDaI= 
fuaifilla.  Ota  fitten  folffuno  poi§, 
faaba  poi§  fuurin  ofa  ra§lra§ta;  ota 
fitä-enncn  irroitctut  falffunan  fifäl» 
mt)ffet  ja  irefi,  joSfa  ne  otoot  feitett)t, 
ja  fcfoita  täf]än  jaufioja  ja  luoita. 
hämmennä  näitä  faiffia  paistinpan» 
nu§fa  ja  anna  l'ief)ua.  tarjoa  fetteri^ 
fa§tif'fccn  ja  murennettujen  farl-öi» 
aiämarjain  fan^fa.  S^eunuSta  paiste» 
luitta  oStrooneiHo.  SSalitfe  falffuna, 
jofa  painaa  noin  8  tai  10  paunaa. 
^oy  falffuna  paiStettaisfa  tulifi  liian 
ruSfeaffi,  niin  peitä  fe  icalfeaHa, 
tooi^fa  faStetuHa  paperilla. 

Slmcrifclaifccn  tapaan  paUtcttu 
falffuna. 

3SaImi»ta  falffuna  tatooHifeen  ta- 
paan; f)iero  fefä  fifä-  että  ulfopuori 
fuotalla  ja  pippuritta,  jonfa  jälteen 


Roast  turkey,  English  style. 

Kill  the  turkey  several  days 
before  cooking-,  and  let  it  hang- 
I  by  the  legs  until  used.  Prepare 
':  in  the  usual  manner;  stuff  with 
[  bread  crumbs  (do  not  use  the 
'  crust,)  moistened  with  butter 
and  two  eg-gs,  and  seasoned  with 
salt,  pepper,  parsley,  sage  and 
sweet  marjoram;  sew  up  and 
place  the  roast  in  the  dripping- 
pan;  spread  with  bits  of  butter, 
turn  it  and  baste  it  frequently 
with  butter,  pepper,  salt  and  wa- 
ter; few  minutes  before  it  is  done 
glaze  over  with  the  white  of  an 
egg;  take  up  the  turkey,  pour  off 
most  of  the  fat,  add  the  chopped 
giblets  and  the  w^ater  in  which 
they  were  boiled,  thickened  with 
flour  and  butter;  stir  all  in  the 
dripping-pan,  let  it  boil  well,  and 
serve  in  a  gravy  dish.  Serve 
with  celery  sauce  and  stewed 
gooseberries  or  cranberries. 
Garnish  with  fried  oysters.  Se- 
lect a  turkey  of  eight  to  ten 
pounds.  If  when  roasting  it  is 
likely  to  brown  to  much,  cover 
with  a  white  paper,  buttered. 


Roast  turkey,  American 
style. 

Dress  and  rub  the  turkey  well, 
inside  and  out,  with  salt  and  pep- 
per, truss  or  twine  it;   put    in    a 
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fe  pitää  fitoa  langalla.  ?fiina  falffu^ 
nan  ftel)ua  faffi  tuntia  tai  ftffi  fuin 
fe  tulee  mureaffi.  ^'eittäi§fä  tätittit) 
fantta  no§taa  ufeiu  ja  rtpoittaa  f)iu= 
fan  juolaa;  jitten  fun  falffuna  on 
fie^unut  riittätoäSti,  ota  je  poi§,  Ian= 
fa  irroitetaan  ja  fifäpuoli  Ijierotaan 
iaa^  fuolatla  ja  pippurilla.  Sägte 
iDalmiotctaan  näin:  Ota  fappale 
(loaf)  manlyaa  leipää,  ota  poi§  fuori 
ja  liota  fe  fiefiutoaSfa  mebeSfä,  mu» 
renna  leipä  ja  jefoito  fiif)en  fitten 
puoli  paunaa  fulatettiut  tooita,  tiffi 
teeluf  if  alituen  fuoloja  ja  fama  mää= 
rä  pippuria,  ^ufcrra  met)u  pfibeStä 
fmartiÄta  I)t)lDiä  oc^trooneja,  'iaata  fe 
fiefunnaan,  fuori  fe  päältä  ia  faaba 
fe  Icimänmurujeu  päälle  phbei-fä  lio' 
tettujen  leimänfuoricn  ja  parin  nm» 
nau  fansfa;  fefoita  f  e  [)i)inin  fäfiHä, 
jo  jo§  on  liian  fuiroaa,  niin  pane 
I)iufan  maitoa,  lopuffi  pannaan  o§» 
troonit,  mutta  täQtqt)  oUa  tvavotvai' 
nen,  ettcimät  ne  riffoubu;  tai  pane 
enfiffi  lufifallinen  täytettä  ja  fitten 
fotme  tai  neljä  o§troonia  ja  pitfitä 
tällä  taJDoin  fiffi  fuin  falffima  on 
täQtettq;  täqtä  rinta  enfiffi.  ^au^oi= 
ta  fappale  fangaSta  ja  pane  fe  auffo» 
ien  päätie,  jonfa  iälfecn  falffuna 
laa§  föt)tetään  tai  ommellaan.  3Soi= 
tele  folffuna  plfrilccnfä  teoilla,  fuo* 
laHa  ia  pippurilla,  pane  fe  paistin» 
pannuHe  ja  afeta  fe  Introin  fuumen= 
nettuun  uuniin;  lifää  puoli  paintia 
teettä  ia  paista  faffi  tuntio.  ^aaba 
fne  päälle  ufeiu  I]iufan  mettä,  rooita, 
fuolofa  ia  pippuria,  ioita  pibetään 
fäfillä  eritt)ife§fä  pannuc^fa.     ^ään= 


steamer  and  steam  two  hours, 
or  until  it  begins  to  grow  tender, 
lifting  the  cover  occasionally  and 
sprinkling  lightly  with  salt;  then 
take  out,  loosen  the  leg-s,  and 
rub  the  inside  again  with  salt 
and  pepper.  Make  the  stuffing 
as  follows:  Take  a  loaf  of  stale 
bread,  remove  the  crust  and 
soften  it  in  a  pan  of  boiling  wa- 
ter; drain  off  immediately  and 
cover  closely;  crumble  the  soft 
part  of  the  bread  very  fine,  and 
add  a  half  pound  melted  butter, 
and  a  teaspoon  each  of  salt  and 
pepper.  Drain  off  the  liquid 
from  a  quart  of  nice  oysters, 
bring  to  a  boil,  skim  and  pour 
over  the  bread  crumbs,  adding 
the  soaked  crust  and  one  or  two 
eggs;  mix  thoroughly  with  the 
hands,  and  if  too  dry,  moisten 
with  a  little  milk;  lastly,  add  the 
oysters,  being  careful  not  to 
break  them;  or  first  put  in  a 
spoonful  of  stuffing  and  then 
three  or  four  oysters,  and  so  on 
until  the  turkey  is  filled,  stuffing 
the  breast  first.  Flour  a  small 
cloth  and  place  over  the  openings 
tying  down  with  twine;  spread 
the  turkey  all  over  with  butter, 
salt  and  pepper;  place  in  a  drip- 
ping-pan in  a  well  heated  oven; 
add  a  half  pint  water,  and  roast 
two  hours,  basting  often  with  a 
little  water,  butter,  salt  and  pep- 
per, kept  warm  in  a  tin  placed 
on  the  back  of   the  stove.     Turn 
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tele  falffimao  fifft  fuiii  fe  on  r)i)toäfft 
ruSfottunut  \ofa  :puoIerta,  ja  noin 
:puoIt  tuntia  aifoifemntin  cnnenfuin 
fe  on  |3Qi§tnnut  ftil^feffi  iroibettaan 
fe  fulatctiilla  moiHa.  ^one  fUien 
^annimn  fjiufan  janlioiQ,  jotfa  anla^ 
toat  falffimaEe  mteErittättiän  näön. 
^o§  on  :t:inIion  ra^toaa  ^nnnuöo,  fun 
falffnna  on  ^Qt§tettit  toalmiiffi,  !oa= 
ha  fiitä  fuurin  ofa  ja  fomoten  ota  fi= 
fälmt)ffet  l^fibeSfä  jen  Inebcn  fan§fa, 
joSfa  ne  otoat  fcitettjt  mnreafji  \a 
mufienna  fiffi  futn  jää  noin  painiin 
toerran.  ^ane  pavi  lujifaHtSta  jon* 
l^oja  (^uolct  nii^^tä  ruSfotethtja) 
l^aintin  tneloifecn  antiaan,  [efoita  fii= 
Ifien  maitoa  tai  fertnaa  ja  faaba  fe 
Ittten  ponnulla  olelnaon  faytiffee= 
feen.  STnna  fiefiua  muutamia  minuut= 
ieja,  jolloin  fiämmenetään  fofo  ajan. 
^alf£una  tarjotaan  toiinimarjojen 
ia  omenaI)t)i}teIön  fan§fa. 

5U)l}pl)fct  0  r5lngIoitc. 

^erfaa  muutamia  fq^IjFofiä,  |3ane 
ne  fattilaan,  ^leitä  ne  Iä§firDii|3aIeiIIa, 
faaha  niiben  ^ääUe  luoimafa^ta  far 
nanlifialicntä,  ^leitä  ne  tooiCa  hioibeI= 
tulia  paperilla,  pane  fanfi  fattilan 
pääKe  ja  anna  fiefiua  fifji  fun  otoat 
pef)mcitä.  ^^ai§ta  fappale  toe(}närei= 
pää,  jonfa  pitäifi  olla  folmc  tuumao 
forfea,  fatfi  tuumaa  leireä  pof)ja§ta 
ja  t)fji  tuuma  pläpinnalta.  Si^almiS» 
to  fuffafaalia,  punajuuriffaita  ja 
turfinpapuja  reunu§tee!fi.  3fnna 
fpijf)fi}§tcn  tuimaa,  pane  leipäfappa* 
Ie  rtiabin  feSfcIIe  ja  a']cta  fr)t)[)ft)]et 


,  until  nicely  browned  on  all  sides, 
'  and  about  half  an  hour  before  it 
;  is  done,    baste    with   butter  and 

■  sprinkle  with  a  little  flour,  which 
I  will  g-ive  the  turkey  a  frothy  ap- 
pearance. When  the  turkey  is 
dished,  if  there  is  much  fat  in 
the  pan,  pour  off  most  of  it  and 
add  the  giblets,  together  with 
the  water  in  which  they  have 
previously  been  cooked  until  ten- 
der, and  stewed  down  to  about  a 
pint;  place  one  or  two  table- 
spoons flour  (half  of  it  browned 
flour)  in  a  pint  bowl,  mix  in  a 
little  cream  or  milk,  and  add  to 
the  g-ravy  in  the  pan;  boil  several 
minutes,  constantly  stirring-  and 
pour  into  a  gravy  dish.  Serve 
with  currant  or  apple  jelly. 

Doves  al'Anglaise. 

Prepare  four  doves,  put   them 
in  a  kettle,  cover  them  with  pork 
!  slices,  dilute  with  strong  chicken 
I  broth,  cover  them  with   buttered 
;  paper,  put  the  lid  on  and  boil  un- 
til they  become   tender.     Fry   a 

■  piece  of  wheat  bread  which  ought 
1  to  be  three  inches  wide,  two 
'  inches  thick  below  and  one    inch 

at  the  top.  Prepare  cauliflower, 
carrots  and  Turkish  beans,  as 
if  for  garnishing.  Drain  the 
doves,  place  the  bread  in  the 
middle  of  the  platter  and  arrange 
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fen  t)m|)ärille  ja  tät)tä  ftdltpoifot  toi» 
FiantiefftEa.  ^ane  munafermoa  Ietpä= 
|:)atfaQn  l^uipulle  ja  tötitä  fe  Siurfin 
Valmiilla;  foaba  „Be(^QmeI"=fQ§tifel« 
la  frit)f)fo§ten  jäälle  ja  tarjoa. 

paistetut  !l)t)^f^fet. 

^ufibiSto  ft}t)]5ft)fet  ia  t'ät)t'ä  fa= 
maila  tainalla  fuin  fanan|)oiat;  jätä 
\alat  feiffanniatta.  ^ane  fij^fifcifet 
ficftiitoaan  ireteen,  ionfa  iälfeen  nai)' 
fa  irroitetaaii.  ?te  fibotaan  fttten 
retJT^tö  t)fitcen,  ionfa  iälfeen  ialat 
leifoiaan.  %\ä  tooibaan  iättää,  io§ 
j^alntaan,  mutta  fe  tär)tt)t)  j^uutjtoa 
fielinroayfa  mebesjä  ja  |)uf3bi5taa. 
(S'iimet  tailDutetaan  taaffe,  pane  maf- 
fa  otfean  fiiroen  inälitn  ja  fäännä 
pää  otfean  [iitnen  ja  ruumiin  iDÖIiin. 
^iero  fufin  lintu  päöXtöpäin  fuo= 
lalla  ia  pippuritta.  (Sen  iälfeen  ne 
painatetaan  pannuHa,  iol^on  faabe» 
taan  ^iufan  toettä.  ^ane  funfin  Iin= 
nun  oialk  pienen  munan  fofoinen 
pala  moita.  ^5t)f)ft)jiä  tät)tt)r)  paistaa 
fuumaöfa  uunisfa  puoli  tuntia  fefä 
ufein  malelfa  jiUä  mef)ulla,  jofa  nii§* 
tä  läf)tee.  I^itn  ne  oiDat  melfein  ft)p- 
feffi  paistuneet,  ripottele  niifiin  lne^= 
näjaufioja  ja  painata  moi§|a  pannul= 
Ia;  fäännä  niitä,  niin  ^ttä  ne  ruSfot» 
tumat  I)t)tDifji  iofa  puoIeCta;  fun  ne 
omat  paistetut,  otetaan  ne  poiS.  ^a= 
ne  pannu  tulelle  \a  tee  oljut  taifina 
tceluiifatliie§ta  met)näiouf)oia  ia  fQl= 
mä§tä  mebeslä.  ^un  fa§tife  on  fim« 


the  doves  on  end  around  the 
bread,  and  fill  the  spaces  be- 
tween with  the  vegetables;  put  a 
crustad  on  top  of  the  bread  pyr- 
amid and  fill  it  with  Turkish 
beans,  pour  gravy  on  the  doves, 
and  serve. 

Roast  pigeons. 

Clean  and  stuff  the  pigeons  in 
the  same  manner  as  chickens; 
dip  them  into "  scalding  water 
strip  off  the  skin,  cross  the  feet 
and  tie  them  together  below  the 
breast  bone  or  cut  thera  off;  the 
head  may  remain  on;  if  so,  dip  it 
in  scalding  water  and  pick  it 
clean;  twist  the  wings  back,  put 
the  liver  between  the  right  wing 
and  the  body  and  turn  the  head 
under  the  other;  rub  the  outside 
of  each  bird  with  a  mixture  of 
pepper  and  salt;  spit  them  and 
put  some  water  in  the  dripping- 
pan;  for  each  bird  add  a  bit  of 
butter  the  size  of  a  small  &gg, 
put  them  before  a  hot  fire  and 
let  them  roast  quickly,  basting 
frequently;  in  about  half  an  hour 
they  will  be  done;  when  nearly 
done,  sprinkle  them  with  wheat 
flour  and  baste  with  the  butter 
in  the  pan;  turn  them,  that  they 
may  be  nicely  browned;  when 
done  take  them  up;  set  the  pan 
over  the  fire,  make  a  thin  batter 
of  a  teaspoonful  of  wheat  flour 
and  cold  water.  When  the  gra- 
vy is  hot  stir  it   in,    continue    to 
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maa,  Iiömincnnetään  jttii  niimtamia 
mimtuttia  fiffi  f  uin  f  e  on  rusfeato; 
fttlen  fiilaa  fa§tifejiiunlän  läpi  fae= 
tifeastiaan  ja  tarjoa  fi)i)[)fi)§ten 
fansifa. 

SBartan^fö   pai§tctitt  fi)i)f)fiifct. 

9tintannl)fa,  mtcluimmin  nnorieia 
fr)i}I]fr)i'ii^tä,  irroitetaan;  fi)tyf)ft)let 
Ijierotaan  IjicnoEa  juolalla  ja  fääri 
tjmpärille  läsfiliuSfoja,  jotta  fibo= 
toan  purjefangaEa.  S?:}nnet,  faulo  ja 
fiitnct  Icifataan  pois  jttä  ennen.  ®it= 
ten  fijijlifrifct  pannoan  pai§tinlDar= 
taajeen  ja  paistetaon  noin  nniji  mi» 
nnuttia  Iiqruäflä  tulella.  '^one  ne 
lämpimään  mätiin  ja  faaba  iuratet= 
tna  moita  niiben  päälle,  ^^urjeranfa 
irroitetaan,  mutta  lä^fimiipalcet  jaa- 
Iviat  jlmbä.  Seiffaa  fi3i:)()ft)fet  fat}tia 
pitfittäin.  3Sabi§fa  olemaon  tooi^en 
lifää  [jiufan  2i>orce§terif)ire  fac^tifet= 
to.  tarjotaan  mifjanneffien  faneja. 


Beijäs  osa. 
Kalalajit  ja  Ostroonit. 

huomautus.  S^un  fala  on  tuoretta 
ja  l^qmää,  omat  jilmät  aina  tägtetäi' 
jet  ja  firffaat,  emät  omat  firffaan 
punaijet,  martalo  on  jät)ffä  eifä  fjaju 
ole  epämietuinen.  So!jen  mafutjuu» 
on  marjinfin  riippumainen  tuoreu= 
becua.  äitafririi,  jofa  ei  ole  aiman 
tuorcv,   on   ferrac-^jaan  fefpaamaton. 


stir  it  for  a  few  minutes  until  it 
is  brown,  then  run  in  through 
a  gravy  sieve  into  a  dish  and 
serve  with  the  pigeons. 

Pigeons  on  the  spit. 

The  breast  skin,  especially  on 
young  pigeons,  should  be  re- 
moved, the  pigeons  rubbed  with 
fine  salt  and  tied  around  with 
slices  of  pork,  then  put  on  the 
spit  to  roast  for  about  five  min- 
utes before  a  brisk  tire.  Put 
them  on  a  warm  plate  and  pour 
melted  butter  over  them.  Re- 
move the  string  but  not  the  pork. 
Slice  the  pigeons  in  two  ienght- 
wise.  To  the  butter  in  the  plate 
add  a  little  Worcestershire  sauce. 
Serve  with  g-reens. 


Part  Four* 

FISH  and  OYSTERS. 

Remarks.  When  the  tisli  is 
fresh  and  good  the  eyes  are  al- 
ways full,  protruding  and  clear, 
while  the  fins  are  of  a  clear 
red,  the  body  stiff,  and  the  smell 
not  disagreeable.  Salmon  in  or- 
der to  be  palatable,  ought  espe- 
cially to  be  fresh.    Mackerel  that 
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^Qtffi  juuret  Mat  talnallife§ti  feite= 
tään,  fegfifofoijet  falcit  feitetänn  tat 
fial-Maroibaan,  pienet  tctlat  pai§te= 
taan,  ()i)unu  juuret  falat  leifatQan 
Itu§fotfji  fetttämic^to  tat  uuni§ja 
paiÄtainiÄta  iTarten.  9:a\a,  lufuunot» 
iamatta  Io()ta,  on  liiäfiernmän  ralnit» 
jeiraa  futu  It()a.  SSalfotncu  fala  on 
toäfiimntän  raliutjemaa,  raeiratnen 
fala  iratfetnta  julamaan.  laitti  fo= 
lat  täntt)r)  fetttää  ja  iiai^tao  i^QlDÖfji 
ja  tarjota  läniiiimänä. 

^luifi  pi^anuittn  fanofa. 

SEJalitje  taroalltjen  foofa§  f)auft, 
juotnuÄta  ja  6uuI}t)o  figiDÖfjt,  tnutta 
iraro  ett'et  rifo  japptraffoa;  letffaa 
jttten  fappaleifji  ja  fettä  jttten  fattt= 
lasja  juolait,  pippurin  ja  muutamien 
laaferinfelitien  faneja,  ^ala  on  fppji, 
fun  emät  alfatoat  irtaantua.  S^orjoa 
julatetun  moin  ja  t)afatun  piparuu= 
tiu  fane'ja. 

^ttufi  pcrftljan  fnnc-fa. 

SBalitje  Ijaufi,  jofa  ci  paina  enem= 
pää  fitin  folmc  tai  neljä  pamtaa,  filtä 
ijompi  (laufi  ci  ole  niin  I}pmä.  (äuo= 
muc-ta,  fialfaije  ja  irroita  ruobot. 
^o§  t)aufi  on  pieni,  moibaan  je  lei» 
feriii  paloifji.  ^eitä  fqfmäriä  moilla 
moibcllusja  fa§trulli§ja.  9lipota  (]tu= 
'  fan  jaufioja  falan  päälle,  mutta  at= 
noa§taan  im  mcrran,  että  falan  pin= 
ta  juuri  peittgl).  Sijää  jitten  fiienofjt 
fiafattua  perjifjaa  jefä  muutamia  jit= 


is  not  perfectly  fresh,  is  of  no 
use.  All  larg-e  fish  are  generally 
boiled,  medium  s^ze  fish  are 
boiled  or  broiled,  while  small  fish 
are  best  fried,  very  large  fish 
are  cut  in  slices  for  boiling  or 
baking  in  the  oven.  Fish  is  less 
nutritious  than  meat,  excepting 
salmon.  White  fish  is  the  least 
nutritious,  fat  fisli  the  hardest 
to  digest.  All  fish  ought  to  be 
well  cooked  and  served  warm. 

Pike  with    horse  radish. 

Select  a  good  sized  pike,  scale 
and  rinse,  but  take  care  not  to 
cut  the  gall;  divide  in  pieces  and 
boil  in  a  pan  with  salt,  pepper 
and  a  few  bay  leaves.  The  fish 
is  done  when  the  fins  fall  off. 
Serve  with  melted  butter  and 
grated  horse  radish. 

Pike  with  parsley. 

I 

I      Select  a  pike  weighing  no  more 

j  than  three    or    four    pounds,    as 

i  fish  of  larger    size    are    not    as 

good.     Scale,  split  and  bone.     If 

{ the  pike  is  smaller,  cut  it  instead 

I 

i  of  splitting.     Cook  in  a  pan   but- 

!  tered  with  cold  butter.  Sprinkle 
some  flour  on  the  fish,  no  more 
than  to  thicken  the  surface  a  lit- 
tle.    Add  parsley  finely  chopped. 
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ruunaliuSfoja,  jotfa  otetaon  |3oi§ 
ennen  tarjoamista.  ^aStruIfia  pm§>' 
teöaan  ufein  fetttämifen  aifana. 

^?ai§tcttu  f^aufl 

^olfoife  ja  ota  ^^otx^  fatfft\ruobot; 
leiffaa  l^oufi  paloifji  ja  fuolaa.  2In= 
na  niiben  oEa  tällä  tatooin  tifjt  tunti. 
Sitten  fuiiuataan  ne  pt)t)f)cltinalla. 
SSigpaa  fotmc  munaa  mattoon,  pane 
falapatat  fitfien,  fttten  :pr)örittele  nii» 
tö  lettöän  murutSfa  ja  jaufioigja,  ion= 
fa  jälfeen  ne  otrat  matmitt  pai5>tetta= 
Inifji. 

2of}i  a  la  (S^antöorb. 

SSaImi§ta  lol^i  feitettätcäfji  tatoal- 
lifeen  tapaan.  Slnna  toebett  toalua 
poi§;  fitten  oto  naf)fa  poi§  marotua^-' 
li.  ^ttuaa  toljt  ja  tee  fe  fttltälnäfft 
falatjQQtelöEä.  (sitten  pane  fen  pääUe 
neljä  lofieSta  tai  raubu§ta  leifattua 
oljutta  palaa,  jotta  fibotaan  falan 
lifiaHa  ja  peitetään  tDoifella  paperit» 
Ia.  '^anc  fitten  uuniin,  ja  anna  ofla 
fifft  fuiit  falapolot  omat  fqpfiä,  fit= 
ten  ota  pot§  paperi  ja  pane  Iot)i  ma- 
talan riijjijaruStan  pääHe,  jota  reu= 
nuStetaan  miiieltä  frapu=,  falanli^a» 
jo  I)erffufienifotretiIIa.  2:ee  fitten 
mutiennoS  fala§ta,  forpin  maibi§ta, 
Iif]aota,  f)erffufieni§tä  ja  elpanja« 
laife^^ta  faStiffee^to;  faaha  toatiin  ia 
peitä  rii§fi  pienittä  erillä  farpin  tnai« 
tia,  pienillä  lifjaputliKa  ja  fraröuitta. 


a  few  slices  of  lemon,  which  are 
removed  before  serving.  Shake 
the  pan  often  while  cooking-. 

Baked  pike. 

Split  and  take  away  all  bones; 
cut  the  pike  in  pieces  and  salt. 
Let  them  stand  an  hour,  then  dry 
in  a  towel.  Beat  three  eg-g-s  in 
milk,  put  the  tish  pieces  into  it 
and  next  roll  them  in  bread 
crumbs  mixed  with  flour,  where- 
upon it  is  ready  for  frying. 

Salmon  a  la  Ghambord. 

Prepare  the  salmon  as  for 
common  cooking.  Let  the  water 
run  off;  then  remove  the  skin 
carefully.  Dry  the  salmon  and 
make  it  glossy  with  fish  jelly. 
Next  put  on  it  four  pike  fillets 
(or  slices  of  trout,)  and  cover 
with  buttered  paper.  Now  place 
it  in  the  oven  until  the  fillets  are 
ready,  when  you  remove  the  pa- 
pers and  put  the  salmon  on  a 
short  pillar  of  rice  w^here  you 
garnish  it  with  five  slices  of  crab 
meat,  fish  meat  and  champignons. 
Now  make  a  ragout  of  fish,  crap 
milt  meat,  champignons  and 
Spanish  sauce;  pour  in  the  platter 
and  hide  the  rice  with  small 
groups  of  crap  milt,  small  meat 
balls  and  crabs. 
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3littcrtfrtn  anfertaä. 

9ti}Iie  anferia»,  Mftaa  fe  tahtia 
^itftttäin,  ota  ^oi§  felfäranfa  ja  fei» 
tä  onferiag  toalfotfeSfa  toiinigfä,  jo» 
lion  on  pantu  juolaa,  pippuria,  fipu= 
lia  ja  f)iufan  perfiljaa.  Sitten  pane 
fe  fieifon  painon  aUe;  leif  f  aa  fe  f  au* 
niiffi  liuSfoiffi,  faStele  nämä  fulate= 
tusfa  iDoiSfa  ja  paista  ne  I)iilillc 
(f)al§tariyfa).  Sarjoa  anferiaS  fa 
feofft  fiefinneen  cSpanjalaifen  faStif* 
fcen  fauSfa,  joihon  on  pantu  pippu- 
ria. 

SDiu^cnncttu  Ifampcla  o^troonien 
fan^ftu 

^ul)bi§ta  fampela  ja  pane  fe  fa§- 
trulliin  toi  fattiloan  ja  anna  fen  fie= 
^ua  niäliäifcn  määrän  fuolan  ja  pip- 
purin fan^ofa.  Siffä  mälin  feitetään 
muutamia  o^^trooncia.  ?Jtutta  feitä 
oStroonien  mef)ua  eriffeen  15  mi= 
nuutia  fa§tifetta  marten,  ^ane  ^iu= 
fan  tuoretta  icoita  ja  jauhoja  pan^ 
nude  ja  l^ämmennä  fiinien  oStroonin 
mefm  fefö  fiiufan  fitä  mettä,  josfa 
fala  on  fiefiunut.  ^ane  fitten  pienim= 
mät  oS'troonit  fajotiffecfecn  \a  rext* 
nusta  fuuremmilla  fala,  fun  fe  on 
malmiy  tarjottamaffi.  ^astife  lf)öt)§- 
tetään  mcfmlla. 


American  eel. 

Flay  the  eel,  cut  it  in  two 
leng-htwise;  remove  the  back 
bone  and  boil  in  white  wine,  salt, 
pepper,  some  onion  and  a  little 
parsley.  Then  put  it  under  a 
light  pressure;  cut  it  in  nice 
'slices,  dip  these  in  melted  butter 
and  broil  them.  Serve  the  eel 
with  thick  boiled  Spanish  sauce 
with  pepper. 

Stewed  turbot  with  oysters. 

Clean  the  turbot  and  put  it  in 
a  pan  or  kettle  with  some  salt 
and  pepper  and  let  boil.  Mean- 
while boil  some  oysters.  But 
boil  the  oyster  water  separately 
IS  minutes  for  the  sause.  Put 
some  fresh  butter  and  flour  in  a 
pan  and  beat  together  with  the 
oyster  water  and  a  little  of  the 
water  in  which  the  fish  has 
boiled.  Now  put  the  smallest 
oysters  in  the  sauce,  and  garnish 
the  fish  wdth  the  larg-est  when 
serving-.  The  sauce  should  be 
flavored  with  lemon  juice. 


I  Fried  smelts. 

I      Clean,   rince   and   remove   the 
I  bladder.     Then    dip    in     beaten 


"^HitC'tctitt   fuorcct   (nor^fit). 

^^uf)bi»ta,  l^uii^bo  ja  poista  rafot. 
©ittcn  faStele  mis^patusfa  munaSfa,  ^     ^^  ^^  ^^^^-^^  ^^^  ^^^^  ^^^^^ 


jofion  on  pantu  fjiufan  fuolaa.  ©it= 


some  salt. 


Next  roll  it  in  "-rated 


ten  mieritä  leitnän  murui§fa  ja  paiv= '  bread  and  fry  in  lard   or    butter. 
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to  talic'fa  tai  tooic^fa.  Xarjoa  perfif» 
JQit  ja  fitnmnaliugfoie-n  fan§fa. 

9Jiitf)cnncttuja  fraiuitn  ^jJjrötöjä. 

SSalitfc  ifoja  frapuja,  fettä  ja  ota 
|)ot§  fatfft  lifjo.  ©ulata  ruotalufifal» 
linen  inoita  fonrallifeen  jouIjoiQ,  t'ie= 
]^ue§fa  of)enna  htoreella  fermalla 
fi!fi  että  faabaan  fofjtalaifGn  fafea 
fa^tife;  lifää  iäiyän  2  toi  3  niofalw' 
fifnlli^ta  fcrmaa,  joljon  on  fefoitcttu 
3  nninanfcltai§ta  ja  mt)ö§fin  Ijiufan 
foferia  fefä  mu§fottipctt)!inää.  ^;}.Hinc 
nrit  fraluun  lifia  ja  |)ubi§ta  jannua 
In)iinn,  feitä  IjcifoEa  tulella.  Sarjoo 
|:iienten,  foIminiirffQt»ten  tooileilDof» 
ficn  fan§fa, 

fiit{)a  oc'troonifagttffccn  fanc'fa. 

SSalnii^ota  fala  taumllijccn  topaan 
ja  feitä  10  tai  12  niinnuttia  njoimof» 
faac^fa  liemcvfä.  Dta  fala  poiv  ja 
anna  fiirä  liemen  nuilua,  fitten  tar= 
joa   oÄtuoonifa§tiffeen  fon§fa. 

Slaln^iifat  a  FCrll). 

53aita  fafaSta  noin  neljän  tuuman 
pituifia  paloja  ja  pane  ne  mätiin; 
peitä  ne  jitten  fitroonan  meljuEa, 
tucbcUä,  fuolatla,  pipurilla,  fipuli» 
liuSfoilla  ja  pcr§filjafla.  ^un  fala  on 
näin  oHut  tunnin,  ota  poin  ja  pane 
liinafanfaaiXe,  että  mcfi  pääfee  juof= 
femaan  poi^v  faStefe  fitten  niinfut» 
futu§fa  5öignet=taifina§fa  ja  paista 
talic'l'a.  ^un  falapalat  oinat  ruSfcat, 


Serve    with   parsley   and   lemon 
slices. 


Stewed  crab  tails. 

Select  big-  crab^,  boil  and  take 
out  the  clean  meat-  Melt  a  ta- 
blespoon butter  with  a  handful 
flour  and,  while  heating",  dilute 
with  sweet  cream  until  a  sauce, 
not  too  thick,  is  obtained;  to  this 
add  2  or  3  tablespoons  cream 
beaten  with  3  yolks  of  eggs  and 
also  a  little  sugar  and  nutmeg. 
Now  put  the  crab  meat  in  and 
shake  the  pan  well,  boil  over  a 
low  tire.  Serve  with  small  three 
cornered  bits  of  pastry. 

Black  bass  with  oyster  sauce. 

Prepare  the  fish  in  the  usual 
way  and  boil  10  or  12  minutes  in 
strong  bouillon.  Take  it  up  and 
let  the  bouillon  run  off,  then 
serve  with  oyster  sauce. 

Fillet  a  I'Orly. 

Make  fillets  of  fish  about  4 
inches  long-  and  put  them  on  a 
platter;  cover  them  with  lemon 
juice,  water,  salt,  pepper,  sliced 
onion  and  parsley.  After  an 
hour  take  up  and  place  on  a  linen 
cloth  for  the  water  to  run  off; 
then  dip  in  so  called  Beignet 
dough  and    fry   in    lard.     When 
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ota  ne  poiy  ja  pam  ne  ^Q|3erille  ja 
fiten  [atoetille,  \ota  on  panin  luotiin. 
S^arjoa  paiötetnn  pGrfiljan  ja  fioroän 
QnfjoiDiS'fagtiffcen  fansfa. 

Äcttctti)   afjiucn. 

^nn  fnla  on  fnomu^tettn  ja  put)' 
Mytcttn  faifiöta  fifälmQffiStä,  f  eitä 
lucbciojä,  ioI)on  on  pantu  fuolaa  ja 
I)iufan  pei-jiljaa.  tarjoa  feitetttijen 
pcrunoiben  \a  perfilja  tai  tooifaMif- 
fecn  fanyfa. 

Seiffaa  luu»fa  pienifji  fappaleiffi 
ja  anna  fcn  lioto  IjaaleaSfa  toebeSfä 
noin  tunnin  roerran;  ota  poi^  nal)fa 
ja  ruobot;  pane  fqlmään  tväeen  ja 
afcta  tulelle,  ^un  fe  on  alfanut  fie- 
l-)im,  muuta  toettä  ja  anna  fen  taa§> 
ficfjua.  Säältä  toälin  feitetään  peru= 
noita,  furlDotaan  ne  ja  fefoitetaan 
niif}in  iDoita.  ^ane  fitten  puolet  tur§= 
faöta  pcruuoifjin,  jefoita  fiitien  Qtfi 
f)t)ft)äffi  tt)i:§pattu  muna,  jonfa  iäl= 
fccn  fcfoitufje§ta  muoboStetaan  pul= 
lia  tai  paffuja  fatfujo;  fitten  paiöte= 
taon  tolic^jo  toi  luoi^ja. 

9!)htf)cnnctttt  tnxäfa. 

^ala  pet)mitetään  f)affoomaEa  jo 
annetaan    liota  icebec-jä  36  tuntia; 


the  flllets  are  brown,  take  them 
up  and  put  them  on  paper  and 
then  on  a  napkin,  placed  over  a 
I  platter.  Serve  with  fried  pars- 
ley. 

Boiled  perch. 

When  the  fish  are  scalded  and 
cleaned  from  all  the  inside,  boil 
in  water  with  salt  and  a  little 
parsley.  Serve  with  boiled  po- 
tatoes and  parsley  sauce  or  but 
ter  sauce. 

Codfish  balls. 

Soak  codiish,  cut  in  small 
pieces,  about  an  hour,  in  luke- 
warm water;  remove  the  skin 
and  bones;  put  in  cold  water  and 
place  on  stove;  when  it  boils 
chang-e  the  water  and  let  it  boil 
again.  Have  ready  some  boiled 
potatoes,  mashed  and  seasoned 
with  butter.  While  both  are 
hot,  mix  half  the  codfish  with 
the  potatoes  mix  in  a  well  beaten 
eg-g-  and  mould  into  round  balls 
or  thick  cakes;  then  fry  them  in 
hot  lard  or  dripping-s,  or  drop 
them,  like  doughnuts,  in  fat.  By 
reheating  them,  cold  potatoes 
may  be  used,  in  which  case  add 
a  litt'e  cream,  or  milk  and  butter 
and  mix  while  hot. 

Stewed  codfish- 

Pound  the  fish  and  soak  36 
hours;  take  up,  remove  the  bones 
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fttten  ota  |)ot»,  irroita  ruoboi,  ^tlfo 
fala  pafafifft  ja  feitä  |3Gf)meäf]"i.  Su» 
Iata  ^lannulla  ^ala  iDoita  tjljbe^fä 
fourallifen  jaufiojen  fanSfa  ja  lifää 
maitoa  fen  roerran,  että  fgnttit)  joten» 
fafin  fafea  fac-tife.  ^eitä  fe  ja  pane 
fala  fiifjen.  ^^sotattia  tai  Ieifcltl)iä 
porffanoita  tooibaan  liittää  täf)än. 
äiuuieta  pippurilla  ja  fuolalla. 

23alfca  tur§!a  cnglantilotfclfa 
taiuallc. 

^u^biMa  ja  pefe  fala;  fasta  fc 
munasfa  ja  leiman  muruiSfa  ja  fitten 
paista  fifji  fun  on  t)iufan  ruSfottu- 
nut.  2Inna  fitten  jää^tgä.  ©iEä  irälin 
itialmiSta  fa»tife,  pane  l^iufan  tooita 
pannulle  t)f)be5fä  träl^äijen  määrän 
iautjojen  fansfa  fefä  fefoito  jiifien 
lientä,  joSfa  fitä  ennen  on  feitettt) 
faf ji  fipulia,  fafft  porffanaa  ja  joita» 
fin  Jnitianneffia.  ^un  fagtife  on  tcal-- 
mi§ta,  lifää  fiil^en  t)f]i  »curri^a" 
(eräänlaista  pippuroitua  fa§tifetta). 
^ane  jitten  fala  fastiffeefeen  ja  an- 
na fen  fietja^taa,  mutta  oinoaStaan 
l^etfen  aifaa.  ^ane  fe  fritoään  mätiin 
ja  faaha  fa»tife  folan  pääEe. 

^af^taroitu  fuolaincn  järloifttfo. 

S^uorentaaffefi  falaa,  pibö  fitä  t)ö- 
tä  firnupiimä§fä  tai  tuoreeSfo  mai- 
bo»ia  (fuumattufin  maito  fetpaa). 
^asta  fe  fitten  jaul)0§fa,  muna§fa  ja 
leiman  muruiSfa,  fääntele  paiStaiSfa, 
että  molemmat  puolet  ruSfottumat. 
tarjoa  faStiffeen  fanSfa,  jogfa  on 
fuumaa  fermaa  ja  puoli  lufifaEiSta 
moita. 


and  pick  it  to  pieces,  boil  until 
tender.  Melt  in  a  pan  a  piece  of 
butter  together  with  a  handful 
flour  and  add  milk  enough  to 
make  a  somewhat  thick  sauce. 
Boil  it  and  put  the  fish  into  it. 
Potatoes  or  cut  carrots  might  be 
added.  Season  with  pepper  and 
salt. 

Whitling,  English  way. 

Prepare  the  fish  by  cleaning 
and  washing;  dip  it  in  egg  and 
grated  bread,  and  then  fry  until 
lightly  brown.  Now  let  it  get 
cold.  Meanwhile  make  a  sauce, 
place  some  butter  in  a  pan  with 
some  flour  and  beat  together 
with  bouillon  in  which  you  have 
previously  boiled  two  onions, 
two  carrots  and  some  greens. 
When  the  sauce  is  ready,  add  to 
it  a  pint  of  curry.  Now  put  the 
fish  in  the  sauce  and  let  it  boil, 
but  only  a  minute.  Dish  it  up  on 
platter  and  strain  the  sauce  over 
the  fish. 

Broiled  salt  white  fish. 

Freshen  over  night  in  suffi- 
cient buttermilk  or  sweet  milk 
(skimmed  milk  will  answer)  to 
cover,  placing  it  flesh  side  down. 
Serve  with  a  gravy  of  hot  cream, 
to  which  is  added  a  half  spoon 
of  butter;  salt  to  taste. 
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D^trooni  fuorc§|a. 


,1 


STufaife  fiioret  ia  fäilt)tä  ft)h)im= 
mot  tarpeen  iDaralta;  fulata  jonfun 
toerran  tuotta,  fefotta  fiifien-  l^ofattita 
^erfirjaa  \a  p'lppuvia;  fun  tämä  on 
l^iufan  iääfjtgnQt,  trieritä  fufin  o§- 
trooni  fitnä  ia  ^^ane  fitten  jätteen 
fnorcen.  ^u[crra  fitfiunfin  I)htfan  fit» 
roonan  mel}ua,  |)eitä  l^äältö  leitoän, 
muruitta,  |:iane  l^aiStinpannuun  ja 
pawta  fuuma§fa  miniSfa.  ^unri  mä» 
f)än  ennen  f^l-ifomi-^tä  :pane  Iiiufan 
fuolaa,  2^arioa  fuoriSfa. 

Dioa^ot  ostroonit  ^uolifuori^fo» 

^arf)oat     raatoina  fQötätoät  o§t« : 
roonit  omat  ne,  jotta  tunnetaan  ni- . 
mitta  „$örue  ^oint§",  ©^rem§Burt)" 
ja  »Gl^errt)  ©toneS".  ^efe  ne  t)t)min, 
aufoife  ja  ota  |?oi§  t)Iempi  tai  jr)ft)ä  \ 
fuort;  irroita  f  e  alafuoreSto  Ieiffaa«j 
matta  |)otfft  fuorta  t)t)M§tämä  Iif)a§. ' 
Slarjoa  niitä  6  tai  9  lautafetta  nel- 
jänne§ofan  fitruunan  fangfa  me!)un 
:pufertamiBta    marten  niiben  l^äätte. 
S^arjoa  toaltoi^ta  faalia  niiben  mu- 
fana. 

^algtarotbut  o§troontt. 

SSalitje  ijojo,  ^ulfibiSta  fuoret  jo 
omaa,  mutta  toaro,  ettei  mef)u  juo!fe 
^3oi»;  l^ane  oStroonit  fiel^umaan  me- 
teen muutama!ji  minuutiffi,  ota  fit- 
ten ^oi§  ja  :pane  fufin  jämään  fuo- 
reen.  Isonnen  l^iufan  fuf)unfin  ost- 
roonin  me^ua.  ^ane  ne  jitten  ]^al§« 


Oysters  in  the  shell. 

Open  the  shells,  keeping-  the 
deeper  ones  for  use;  melt  some 
butter,  season  with  minced  pars- 
ley and  pepper ;  when  slightly  cool- 
ed roll  each  oyster  in  it,  using  care 
that  it  drips  but  little,  and  lay  it 
in  a  shell;  add  to  each  a  little 
lemon  juice,  cover  with  bread 
crumbs,  place  in  a  baking*  pan, 
and  bake  in  a  quick  oven.  Just 
before  they  are  done,  add  a  little 
salt.     Serve  in  the  shells. 

Raw  oysters  on  half  shell- 

The  finest  for  eating  raw,  are 
those  known  as  Shrewsbury, 
Blue  Points  or  Cherry  Stones. 
Wash  the  shells,  open  them,  and 
detach  the  upper  or  deep  shell; 
loosen  from  the  under  shell  by 
cutting  the  muscle  clear  (some 
term  it  the  heart,)  serve  6  or  9 
to  a  plate;  with  a  quarter  of  a 
lemon —  to  squeeze  over  them  — 
in  the  center.  Serve  finely 
shaved  white  cabbage  with  them. 

Broiled  oysters. 

Select  large  ones,  clean  the 
shells,  and  open,  saving  the 
juice;  put  the  oysters  in  boiling 
water  a  few  minutes;  take  out 
and  place  each  in  a  deep  shell, 
with  some  juice;  place  on  a  grid- 
iron over  a  brisk  fire,  and  gwhen 


48 


tartgfa  (^itltnStifo^ja)  I^giuän  tulen 
jäälle  ia  fim  ne  olfoiojat  fil)i§tä, 
I^ögstii  \voiäa,  fuolalla  ja  piiipuriUa 
ja  johi  tippa  fitroonan  mef)ua,  jo» 
t)alutaan.   Slarjoa   puoIifuorBfa   fel=  j 

lerin  fonSfa.  j 

I 

C§truont=luti(offta.  j 

i 

£)ta  luiipale  raataa  jianlifjaa,  io= ' 
fa  on  fulatettua,  mutta  ei  jmcuj^tet- 
tua,  liota  fitä  fie^utoaSfa     iDebeöfä 
^uoli  tuntia;  leiff aa  je  Ijomin  pienifji 
paloit'ji  ia  pane  ne  fastifepannuUe, 
iot)on     lifäöt  Iät)e!§  paintin  toerran 
t'anan=    tal)i  toaiifanliljalicntä,  iofa 
jitä  ennen  fiilataan.  ^^ane  myöstin 
melju,  iofa  faabaan  flDartin  laatifoS- 
ta  o^trooneia,  t)t\i  pieni,  Ijienoffi  Ija^ 
tattu  1'ipuli,  Ijiufan  t)af'attua  perfitiaa 
ia  pippuria.  Stnna  näibcn  fitjij^tä  20 
minuuttia  ia  fitten  tietjauta  äfis-ti  3 
minuuttia,  äuumaa  Ijowatji  ia  fit» 
ten  iifää  i)fii  niuffa  ruofalujitaliinen 
foornt=tärffeIi3§tä,     fetoitettuna    tn- 
pillijecn  maitoa,     hämmennä  l3l)tä- 
mittaa,  ia  fun  je  fiei^uu,  pane  oöt= 
roonit  ia  Qfft  unSfi  nuotta,  ionfa  iäl= 
feen  anna  \en  taaS  fie()at)taa  ia  ota 
fitten  oetroonit  poi^  fyiuään  mätiin. 
äöiSpaa    r)ffi  muna  ia  faaba   fiiljen 
lDä{)iteIIen     l^iufan     fuumaa  lientä, 
faaha  jitten  pannuHe.     §öt3§tä  juo= 
Mia  ia  taaha  pannulta  faiffi  o§t« 
roonien  pöäEe.     ©unen  tarioamiSta 
pujerra  näiben  päätte  metju  t)f)be§tä 
fitroona§ta. 


they  begin  to  simmer  season 
with  butter,  salt  and  pepper  and 
a  drop  of  lemon  juice  if  desired. 
Serve  on  a  half  shell,  with  celery 
as  a  relish. 


Fricasseed  oysters. 

Take  a  slice  of  raw  ham,  which 
has  been  pickled,  but  not  smoked 
and  soak  it  in  boiling"  water    for 
half  an    hour;    cut    it    in    quite 
small  pieces  and    place    it    in    a 
sauce  pan  with  two   thirds   of  a 
pint  of   veal  or   chicken    broth, 
well  strained,  the  liquid  from   a 
quart  of  oysters,  one  small  onion 
minced  fine,  and  a  little   chopped 
parsley  and  pepper.     Let  all  sim- 
mer for  20  minutes  and  then  boil 
rapidly   3   minutes,       Skim   well 
and   add    one    scant    tablespoon 
corn  starch  mixed   in   a   cup    of 
milk.     Stir  constantly,  and  when 
it  boils,  add  the  oysters  and   one 
ounce  butter,  after  which   let  it 
come  to  a  boil   and    remove    the 
oysters  to  a  deep   dish.     Beat  one 
eg-g-  and  add  to  it  g-radually  some 
of     the     hot     broth     and    when 
cooked,  stir  it  in   the    pan.     Sea- 
son with  salt,  and  pour  the  whole 
over  the  oysters.     When   placed 
upon  the  table   squeeze   the  juice 
of  o  lemon  over  it. 
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'^^ot^tchtt  o^troontt  !  Fried  oysters. 

Dta  juuria  oj'trooncja  uiibcu  .  Place  large  oysters  on  a  thick 
omaeta  nesteestä  ia  pane  ne  falmetin  i  ly  folded  napkia  to  dry  them  off; 
päälle  fuiliiantaan.  kuumenna  rno=  then  make  a  tablespoonful  of 
falufifalltnen  talia  tai  nauban  ra§= !  lard  or  beef  fat  hot,  in  a  thick 
Waci  ^iai§tinpannu5fa;  lifää  l^gppg^  I  bottomed  frylng--pan,  add  to  it 
fcllinen  jnolaa;  fa^tele  Mtn  oStroonijhalf  a  saltspoonful  of  salt;  dip 
me[)näjau(}oivia  tai  „craifcrfien"  mu^jeach  oyster  in  wheat  flour,  or 
ruiöfa;  pane  ne  pannuEe  ia  pibä  filäi  cracker  rolled  fine,  until  it  will 
Ililiaifella  tulella  fifft  fuin  tiffi  fituu  i  take  up  no  more,  then  lay  them 
on  rusfea,  fäännä  fitten  fa^toelilla '  in  the  pan,  hold  it  over  a  gentle 
toinen  puoli;  niitä  paistetaan  fillä  j  fire  until  one  side  is  a  delicate 
talDoin  miifi  minuuttia.     DStroonit   brown,  turn  the   other   by    slid- 


inoibaan  paiStaa  itioiSja,  nmtta  pa= 
rempt  on,  joS  fät)tetään  puolefjt  ta= 
lia  ja  puolefji  inoita.  Dstroonit  n)oi= 
baan  mt)ö§fin,  fitten  fun  m  otvat 
fuiirat,  faSteUa  luiSpatusia  nutnaS= 
fa,  ennctuin  ne  luieriteEään  tai  faS» 
ieäaan  »crad'erfien"  muntiSfa. 

Cvtroont^utinfi. 

Saffi  ruofalufifailtSta  pulfonfiai» 
netta,  faffi  rnofalujifalliSta  fermaa; 
pippuria  ja  fuolaa,  teitoän  tai  „crac« 
ferfien"  muruja  ja  juolattua  tooita. 
^iefiauta  oStroonit  niiben  omaSfa 
ne»tee§fä,  ota  fitten  oStroonit  poi§ 
ia  fiifaa  neSte.  '^ane  t)fft  unsft  moita 


ing-  a  fork  under  it;  they  will  fry 
in  five  minutes.  Oysters  may  be 
fried  in  butter  but  it  is  not  so 
good,  lard  and  butter  in  equal 
parts  being-  best.  Oysters  to  be 
fried,  after  dipping  as   directed, 

may  be  dipped  into  beaten  egg 
first,  then  into  rolled  cracker. 

Scalloped  oysters. 

Two  tablespoonfuls  of  beef 
broth,  two  tablespoonfuls  of 
cream;  pepper  and  salt  to  taste; 
bread  or  cracker  crumbs,  and 
oiled  butter.     Scald   the   oysters 


mufiennuSpannuile  ja   fulata,   \ol)on   in  their  own  liquid  and  boil.    Put 


pannaan  iaul)oia  fen  merran,  että 
\t)nttjt)  lotfina;  Itfäö  puIionfiaineS, 
ferma  fefä  fiilattu  neSti  ia  anna  näi- 
ben  fteliua  noin  tunti,  ^ane  fitten 
oStroonit,  pit.ipuri  fa  fuola,  fonfa 
iolfeen  faiffi  fuumennetaan,  mutta 
ei  fie^uteto.  Sitten  pannaan  leiman 
loi  „cracferftett"  murut  ja  oStroonit 
ferrotfittain  mätiin  io  ruSfotetaan 
uuniSfa.  OBtrooniputinfi  tariotaan 
l)tjtvm  fuumana. 


in  the  oysters  and  seasoning;  let 
them  gradually  heat  through,  but 
do  not  boil. 

Put  the  bread  or  cracker 
crumbs  and  oysters  in  alternate 
layers  in  a  baking  dish,  where- 
upon brown  in  oven.  Serve  very 
hot. 
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^uomaiituS.  §ummertt  otDot  1313= 
tvi'd  fautta  ruuoben,  mutta  |3arf)aita 
maalia-  \a  lofofuun  tDÖIiEä.  koiraa» 
I)ummeriu  It()a  on  tiitoimpää,  mutta 
naarafJT§ta  :ptbGtänn  tartiallijeStt 
encmnuiu  mätinfä  täl)ben,  jota  fäqte* 
tään  faStiffeefeen  ja  reunustuffeen. 
SBa§tafor}ba!fi  lileijeae  luuloae  moi= 
baan  fanoa,  että  faifft  ofat  Iiumme= 
rt§ta  oiuat  Iniuna,  lufuunoltamatta 
matjna,  jofa  on  Iiett  ^ään  tafana,  ja 
erästä  finertäiixiä  juonta,  jofa  ulet= 
tuu  pääätä  :).njri^töön.  9cämä  ofat 
omat  otcttonuit  ^ioi§  fetttämijen  jäi» 
feen.  iWatfa,  jofa  njcin  tjettetään 
^oi§,  !un  je  \aa  feittämijen  jälfeen 
mificrtän  märtn,  on  futtcnfin  I)um= 
merin  mauffatn  oja.  ^^ienct  (jumme= 
rit  omat  ^uirtiaat.  ^o§  lE)ummertt  os- 
tetaan malmtifji  feitettl)inä,  foete= 
taan  niiben  I)t)hn}t)ttä  toetämädä 
^t)r,§töä  t)itaaSti  nloS^äin.  ^o§  pijrS» 
tö  metäijtQt)  entifeen  afemaanja,  futen 
töietert,  on  I)ummert  ollut  elämä  !ie= 
laumaan  pantoiSja,  muuSfa  tapau!= 
'iQ^^a  fe  on  oöut  fuoUut  eifä  piha 
fäl}ttää. 

SJtu^cnnctttt  Ijumjncrt» 

Ota  lifia  IjummeriSta.  Ä^uori  ja 
mäti  Ijafatoan  i}f)teen  moin  fanSja  ja 
pannaan  tulelle  jefä  Iijätään  Ijiufan 
fief)umaa  mettä,  ^eitä  puoli  tuntia. 
Shiumaa  poi§>  punoinen  fjummerin 
raSm-a,     jiilaa  jo  fieljuta    mät)äijen 


CRABS  and  LOB- 
I  STERS. 

1  Remarks:  Lobsters  are  good 
:  the  year  round,  but  are  prefera- 
;  ble  between  March  and  October. 
i  The  meat  of  the  male  is  the  most 
solid,  but  the  female  is  generally- 
preferred  oh  occount  of  the 
eggs,  which  are  used  for  sauce 
and  garnishing.  Contrary  to 
general  belief  all  the  parts  of  a 
lobster  are  good  and  nutritious, 
with  the  exception  of  the  stom- 
ach, which  is  situated  at  the 
back  of  the  head  and  a  bluish 
vein  which  extends  from  the 
head  to  the  tail.  These  parts 
should  therefor  be  excluded  af- 
ter cooking.  The  liver,  which 
is  often  rejected  on  account  of 
its  green  color  after  cooking,  is 
the  best  part  of  the  lobster. 
Small  lobsters  are  to  be  pre- 
ferred. If  lobsters  are  pur- 
chased ready  cooked,  their 
soundness  are  proved  by  draw- 
ing the  tail  outwards  slowly.  If 
the  tail  returns  to  its  former  po- 
sition in  the  same  manner  as  a 
spring,  the  lobster  was  alive 
when  put  to  boil,  otherwise  it 
was  lifeless  and  should  not  be 
used. 

Stewed  lobster. 

Take  the  meat  from  the  lob- 
ster. The  shell  and  the  eggs 
you  pound  with  some  butter  and 
put  over  the  fire,  adding  water. 
Boil  30  minutes.  Skim  away  the 
red  lobster  fat,    strain    and  heat 
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möörän  rDerjnäiout^oien  fan§fa  ja 
faaba  fitfien  jonfun  merran  tuoretta 
fermaa.  Ihni  fac'tife  on  ftcfjumajia, 
Itfää  l^ienoa  fofcria  ja  mu§fotttfuffaa 
fen  tnerran  him  fjaluat.  Sitten  pane 
{inmmerrn  lifia  ia  hämmennä. 

Slcttetti)  hummeri. 

^ane  Ijummeri  fqlmään  tDcteen 
ia  anna  fen  mäfiiteEen  fofiota  !ier)u= 
maan.  ^e§fifofoi§ten  l^ummerien 
feittämifeen  tarmitaan  :pno[i  tuntio, 
juuren  fiummerin  feittäininen  fiijqt) 
e^fä  foto  tunnin,  ^eittämifen  jälfeen 
fialfatfe  fiummeri  ja  poK^ta  matfa  ja 
juoni. 

^i)l)rl)tctl)t  hummerit. 

lljeat  luulehiat  fiummerin  tuleman 
palion  paremmaFfi  f)öl}rt)§jä  feittä» 
mälln  fuin  muuten  talnallije§ti  feit* 
tämäEä,  jiflä  Iif)a  tulee  taää  tamoin 
fotrcmmat'ji  ia  f)icnommafji.  ^ane 
jitten  n.  f.  »fteamcriin"  tai  falafatti- 
loan,  niin  että  fiefnitra  meji  on  alio, 
ulettumotta  r^ummereifjin  a§ti;  f)öi}= 
r^tö  jitten  20  toi  30  minuuttio  toi 
jifji,  että  ne  tulemat  firffaan  punai= 
ji!fi.  £>ta  |ioi§  jo  malmilto  tarjotto» 
mafji  jamotto  totoaHo  fuin  mebeBjö 
feitett)t  l^ummerit. 

^uJt!mcrt=!uorit!!o. 

Sto  fiummcri,  jofa  on  jäänt)t  ote- 
rion  jölfeen  pötiböKe  ja  l^offoo  je  f)t)- 
min  fjienofji  jo  jefoito  jii^en  löl^e^ 
t)f)tä  paljon  leimönmurujo.  §öt)§tä 
tomariijelto  ptppnrillo,  juolollo  jo 
icäfiäijeGä  määrällä  cat)enne=p:ppu- 
rio;  Ii  jää  l^iufon    juolottuo    moito, 


with  flour  added  and  also  some 
sweet  cream.  While  the  sauce 
is  boiling  add  powdered  sugar 
and  nutmeg- to  suit.  Now  put  in 
the  lobster  and  stir. 

Boiled  lobster. 

Put  the  lobster  in  cold  water 
and  let  it  gradually  rise  to  boil- 
ing. A  medium  sized  lobster 
requires  30  minutes  boiling,  a 
large  one  perhaps  an  hour.  Af- 
ter boiling  split  the  lobster  and 
remove  stomach  and  vein. 

Steamed  lobsters. 

Many  persons  think  the  lobster 
quite  superior  when  steamed 
instead  of  boiled,  the  meat  then 
being  dryer  and  finer.  Place 
them  in  a  steamer  or  fish-kettle, 
the  boiling  water  below,  not  high 
enough  to  reach  the  fish,  and 
steam  20  or  30  minutes  or  until 
it  turns  bright  red.  Take  out 
and  dress  as  if  water  boiled. 

Lobster  croquettes. 

Take  any  lobster  remaining 
from  table  and  pound  it  until  the 
dark,  light  meat  and  coral  are 
well  mixed;  put  with  it  not  quite 
as  much  bread  crumbs;  season 
with  pepper,  salt  and  a  very  lit- 
tle cayenne    pepper;  add  a   little 
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melted  butter,  about  two  table- 
spoons, if  the  bread  is  rather 
dry;  form  into  egg"shaped  or 
round  balls;  roll  them  in  egg, 
then  in  fine  crumbs;  and  fry  in 
boiling-  lard. 

Crabs  a  la  daube. 

Use  small  round  cake  forms, 
on  the  bottoms  of  these  put  some 
deers  horn  salt,  on  top  of  this 
place  a  poached  egg  and  around 
that  crab  tails.  But  instead  of 
eggs  you  can  use  oysters,  form- 
ing a  crescent  or  circle.  When 
ready  to  be  finished,  place  them 
hastily  in  hot  water,  dry  them 
and  put  up  in  a  platter,  with  an 
egg  or  lemon  between  each 
daube. 

Stewed  crab  tails  with 
I  white  sauce. 

I  Boil  the  crabs  and  take  out  the 
;  meat.  Put  a  spoonful  butter 
'  and  a  handful  flour  in  a  pan  and 
dilute  with  cream  while  beating. 
j  Then  add  3  yolks  of  eggs  and  as 
1  much  sweet  cream,  a  little  sugar 
'  and  nutmeg.  Put  the  crab  tails 
'  into  this  and  heat  it  up  without 
i  boiling.     Garnish  wath  pastry. 

Crab  tails  with  oil  and 
vinegar. 

heitti  fratcut  nopeaSti  trman  fuo- 1  Boil  the  crabs  quickly  without 
laa.  £ia  liija  |)oi§  niin  tarfotn  fuin ''  salt.  Take  out  the  meat  as  whole 
mal^boKiSta  ja  ota  ^oi§  fuoni  ^t)rS- :  as  possible  and  remove  the  vein 


noin  faffi  ruofalufifalligta,  io§  leipä 
on  fuilnauIatjSta;  tee  fitten  nnman- 
muototiia  tat  Qm^ptjriäijiä  pullia; 
tuieritä  näitä  munaSfa,  jttten  l^ienoiS* 
fo  leitoän  murutSfa  ja  patSta  ficliu» 
trasfa  raStnaSja.  ; 

Slronmt  a  Ia  baubc. 

^äqtä  pieniä,  I:)mpl3riäiiiä  fetft= 
formuja,  näiben  poljjalle  pane  ^iufan 
fjirincnuimnjuolaa,  tämän  päälle  pa= 
ne  munafäri^te  ja  jen  ijmpärille  fra= 
truu  pqr&töjä.  9Jtunan  afemaSta  tDoi= 
baan  fäpttää  o§trooneja,  jotfa  fijoi' 
tctaau  puolifuuu  tai  iimpQrän  muo= 
tooii.  ftim  tämä  baube  lopuflife^tt 
tnalmi^lctaan,  pietetään  formn  äfi§ti 
fiefnunaau  meteen,  fuitnaa  baubct  ja 
pane  ne  inatiin,  afcttaen  munan  tai 
jttroonan  funfin  bauben  tuäliiu. 

lilinfjcunctut  fralunn^l)r§tijt  malfo' 

ta§t\ftccn  fan^fo. 

S^^eitä  frarout  ja  ota  poi§  faifft  li- 
ilat, ^ane  lufifatlinen  moita  ja  fou* 
raHinen  jauljoja  pannulle  ja  tri§pa« 
te§ia  obenua  je  fermalla.  ©ttten  Ii= 
jää  3  munanfeltaiSta  \a  t)btä  paljon 
nuorta  fermaa  jefä  btufan  joferia  ja 
muyfottia.  ^ane  fratrun  ptirStöt  jii« 
ben  ja  fuumenna,  mutta  älä  anna 
fiebua.  Ota  poi§  ja  reumt§ta  troilei- 
tooffilla. 

^raitjun  ^t)r§tijt  öljt)n  ja  ctiUn 
!nn§fa. 
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töitä.  2cc  faStifc  folnaffi  fe:teit)i§tä 
JQ  IiafatiiiSta  munafcItaijtSta,  fal)- 
beäta  ruofalufifariifcSta  fermaa,  faft- 
be§ta  ruofaIufifaHifc&ta  olitoiöljqä, 
lifätcu  iniiiiictiffaa,  finappia,  cai^en- 
ne=pippuria  ja  fofcra  feii  lucrran  fuin 
f)Qlitat.  ^sftnc  fraiuitn  lilia  täfjcin  fa§- 
ttffeefccii,  Ullitta  älä  feitä.  ^^arjoa 
nmnafäristecn  fan^ofa  (munien  fan§» 
'ia,  jotta  o\vat  Qufaic->tut  ja  fietnuua^» 
\a  lnebe§fä  färi§tett}t). 

^^oi^tctut  h-niuut. 

SSalmtSta  framut  leiffaamatta 
noin  iicljä^ofa  tuumaa  juuit  etuofas» 
ta  ja  raaputa  po{§  jalat  molemmilta 
puolin  fuoreu  alta,  jonfa  jätfceu  pefe 
fpImäSfö  iDcbeSfä.  ^Jsaista  tDoiSfa  tai 
tali?) a  fiffi  fuin  omat  luuf au  rii^^feat. 
^un  ne  omat  mclfein  puuajet,  otet- 
taan ne  poi».  ^otfut  IialuaUuit  lnie= 
ritellä  niitä  Icimäu  murui^ja  futeu 
oc^troouGJa.  tarjotaan  paal)5etun  Iei= 
inän  ja  moifaStiffeen  fanSja.  9teu= 
luucta  muutamilla  pcrfiljan  offitta  ja 
fipuIiliuÄfoilla. 


from  the  tail.  Make  a  sauce  of 
hard  boiled  yolks  of  egg,  mash- 
ed, two  tablespoons  cream,  two 
tablespoons  olive  oil,  vinegar, 
mustard,  cayenne  pepper  and 
sugar  to  suit.  Put  the  crab 
meat  in  this,  but  do  not  boil. 
Serve  with  poached  eggs. 

Fried  crabs. 

Prepare  the  crabs  by  cutting 
off  one  fourth  of  an  inch  of  the 
front  part  of  the  mouth,  and 
scrape  off  both  sides  under  the 
shell,  after  which  rince  in  cold 
water.  Fry  in  butter  or  lard 
until  a  little  crisp.  Some  prefer 
them  breaded  the  same  as  oys- 
ters. Serve  on  toast  with  butter 
sauce,       Garnish      with    a     few 

sprigs  of  parsley  and  slices  of 
onion. 


Miibes  osa. 


^uomautuc^.  (Soloatteja  on  nitn 
monta  eri  lajia,  etteimät  ne  muobov» 
ta  ainoaltaan  miellgttämiä  tuäliruo» 
fia,  maan  ufeiu  muoboStatDat  Ifirjtoäu 
aterian  pffinään.  £)u  fipmin  tärfeätä, 
että  faiffi  jalaattcja  marten  aijotut 
fa^mifiet  omat  aiman  tuoretta,  faiffi 


Part   Five. 

SALADS  and  DRESS- 
INGS. 

Remarks:  Salads  are  of  so 
many  different  kinds  that  they 
constitute  not  only  agreeable 
middle  dishes  at  a  dinner,  but 
make  very  often  a  sufficient  meal 
in  themselves.  It  is  of  great  im- 
portance that  all  the    vegetables 
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Itf^alajit  f)t)tDäf]i  fettettQiä  ja  faiffi  |  that  enter  into  a  salad  are    per- 


etifat  \a  muut  nesteet,  joita  fät)te' 
tään,  tät)tt)t)  olla  paralta  lajia. 
Öl}t)n  täi)ti)t)  oäa  paralta  9iau§fan 
tai  ^tallan  ruofa=  tai  oliiiniöfjriä. 

Scffcri. 

^ef)bäffefi  feHerin  I)auraaffi  anna 
fen  oäa  jäölDebeejä  faf ji  tuntio  ennen 
tarjoilemilta.  S^orret  peljmitctään  ji= 
ten,  että  pietetään  muutamia  toaly 
moja  neuloja  juureen  forffiin  ja  forfi 
mebetään  puoIimäIic->tä  latmaa  muu= 
tamia  fertoja  neulojen  läpi  ja  pane 
ne  jääfaappiin  fjaurastunman. 

SäUä  miellyttämällä  fa§milla  on 
erinomaifen  f)r)irä  ja  tuore  mafu  fe« 
määtlä.  ©e  raapitaan  tai  jauhetaan 
f)ienofii  ja  pannaan  pöt}bälle  peite» 
tr)§iä  fupieja  tai  maljax^fa.  Suuri  ofa 
puKoisja  ostetuista  on  nauriilla 
määrennettijä. 

^\)to'ä  pcrfilja  on  malttamaton  I)i]= 
miit  järje§tetr)Ke  fpöfiKe.  (2itä  ufein 
fäqtctään  paitji  toiSteu  ruofalajien 
ofsella  mt3Ö§fin  falatin  fansfa  ja  reu= 
nu§tu!fena.  '!t>eriilja  on  paray  mif)e= 
riänä  ollesfaan,  mutta  moibaan  fui= 
mata  ja  jäilpttää  taimen  maraffi,  jof= 
loin  fe  ripustetaan  pieni^fä  fimpui§= 
fa  fuimaan  paiffaan,  fiten  että  juuret 
omat  plöspäin. 


fectly  fresh,  all  meats  well  cook- 
ed, and  all  vinegfar  or  other 
fluids  used  should  be  of  the  best 
quality.  Oil  used  should  be  the 
best  French  or  Italian  olive  oil. 

Celery. 

To  crisp  clery  let  it  lie  in  ice 
water  two  hours  before  serving-. 
To  fring-e  the  stalks,  stick  sever- 
al coarse  needles  into  a  big  cork 
and  draw  the  stalk  half  way  from 
the  top  throug-h  the  needles  sev- 
eral times,  and  lay  them  in  the 
refrigerator  to  curl  or  crisp. 

Horse  radish. 

Horse  radish  is  an  agreeable 
relish  and  it  has  a  particularly 
fresh  taste  in  the  spring.  It 
should  be  scraped  or  grated  and 
placed  on  Ihe  table  in  a  covered 
cup  or  bowl.  Much  of  the  horse 
radish  bought  in  bottles  is  adul- 
terated with  turnips. 

Parsley. 

Good  parsley  is  indispensable 
for  a  well  regulated  kitchen.  Be- 
sides for  other  dishes,  it  is  often 
used  with  salad  and  as  garnish- 
ings.  It  is  best  green,  but  can 
be  dried  and  preserved  for  winter 
use,  when  it  should  be  hung- 
in  small  bundles  with  the  root 
ends  up. 
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Oictiifit 

dläitä  on  monta  eri  lajin.  ^^Uif)bi§= 
la  ne  ^rjrnn  ja  tno  ne  toeillojisfa  pöt)' 
bälle. 

Snlotti  o  Ia  9?aapaiL 

^^ane  pippuria  ja  fnofaa  fulomaan 
falattimaljaan,  joc--ja  on  etif  f  aa;  fen 
jälfeen  fiämmennä  fiif^en  öljgä,  fittcn 
fcfoitetaan  falattia  tä§fä  malja^fa 
niin  fttuan  fnin  mafiboUista.  ©elle= 
rijalatillc  pannaan  ftinfan  jinappia. 
(salatti  aamiaiepötitää  inarten  laite- 
taan foiDaffi  feitett)i§tä  munista  fefä 
niä{)äifeetä  määrästä  ruofiofipulia. 

Iföt^crin  fafattt. 

Cta  faalifiiö  (lettuce)  ja  fra§fia 
(cresfeÄ),  pnolefji  fumpiafin,  ja  pui)' 
bivta  ne  f)i}nnn.  Sitten  malmista  fas» 
tife  toimesta  fomaffi  feitetnsta  mu= 
nanfeltaifcsta,  jotta  fjafataan  mu* 
ruiffi,  toimesta  ruofatufifaltifesita 
f)t)mää  oIiin.iiöIjt)ä  ja  jamosta  mää= 
rästä  etiffaa.  öijää  mqösfin  Iiiufan 
cai3enne=pippuria  ja  fuolaa  jefä  fofe= 
ria  niin  paljon  fuin  Ijaluat.  ^ane 
trilleriä  falarti  tarjottimelle  ja  i)äm= 
mennä  fastiffeen  fansfa. 

^aitttitpoifafalattt. 

^eitö  t)fii  fananpoifa  pefimeäfji  ja 
f)affaa  Iil}a  Ijienofji.  .saattaa  fitten 
j^ienoffi  12  fomaffi  feitettriä  munan» 
feltaista;  lifää  fiafattua  fctleriä  ja 
faalia,  Ql^tä  paljon  fumpaafin;  fjie» 
ncnna  munanfeltafet  Iiqmäffi;  lijää 
fafji  ruofalujifallisla  moita,  laman 
irerran  foferia,  qffi  teelufifallinen  ji» 


I  Radishes. 

There  are  several  varieties  all 
of  which  are  served  at  table 
placed  in  a  g-lass  of  water,  having 
been  previously  cleaned  by 
scraping". 

Salad  a  la  Raspail. 

Melt  pepper  and  salt  in  vinegar 
in  the  salad  bowl;  then  stir  in  the 
oil;  work  it  well  in  the  bowl  as 
long  as  possible.  For  salad  of 
celerj^,  add  some  mustard  in  the 
sauce.  Salad  for  the  breakfast 
table  is  prepared  with  hard  boil- 
ed eggs  and  some  dried  chives. 

Lettuce  salad. 

Take  lettuce  and  cresses,  half 
of  each,  and  clean  them  well. 
Then  prepare  a  sauce  with  3 
hard  boiled  yolks  of  eggs,  which 
crush  to  crumbs,  3  tablespoon- 
ful  fine  olive  oil,  the  same  quanti- 
ty vinegar,  some  cayenne  pep- 
per, salt  and  sugar  to  suit.  Put 
the  green  salad  on  a  platter  and 
stir  in  the  sauce. 

Chicken  salad. 

Boil  one  chicken  tender,  and 
chop  fine;  chop  fine  the  whites  of 
twelve  hard  boiled  eggs;  add 
equal  quantities  of  chopped  cele- 
ry and  cabbage;  mash  the  yolks 
fine;  add  two  tablespoons  of  but- 
ter, two  of  sugar,  one  teaspoon 
mustard;      pepper     and     salt    to 
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nap:pia,  pip.piiria  jn  fuolaa  jen  lDer= 
ran  t'uin  Iiahttaan  ja  tuiimein  puolU 
fupilliöta  Iintuäii  ontenanieI)u=etiffaa. 
^aaba  fplatin  päädc  ja  jcfoita. 

So^tfftlattt. 

Setffaa  fuolattu  loin  ptenifft  pa- 
loiffi,  famaten  Iciffele  paloiffi  itjU 
ntnii  lilHia  ja  Jf^Imiä,  fcttetljitä  peru= 
noita,  ©itten  leiffaa  rjienofjt  pari 
omenaa,  fafji  fäiliifepunajuurifaSta, 
faFfi  folna!ji  feitettpa  nmnaa  ja  pieni 
fnolattn  giirffn  fefii  mnutamia  fra§= 
fililrnitöitä.  '|>uoIet  faifi^ta  leifel» 
Ipietä  aincfft!ota  fefoitetaan  lolien 
faiisfa;  toifet  pnolet  pannaan  fufin 
aine^^  erifjeen  falatin  päälle  ja  pm= 
päriKe,  jonfa  täiitgt)  oUa  forfealla 
Inabic^fa.  Oantnit^-ta  nmpprän  nntotoi= 
feffi  nutnafäriÄlciHä,  perjiliaUa  ja 
fralintilla. 

5Benäjön  folotti. 

®äi[pfc=pnnaiuuri!foita  leifcHään 
linSfoiffi  ja  tätä  tarfoitn§ta  liiarten 
Jnaru§tctuIIa  formuranballa  mnobo§* 
teilaan  täljbenmuotoifiEc  fntnioifle. 
©itten  leifFaa  pieniffi  paIoif[i  niin^» 
Fntfntnita  ^nrfin  papuja.  S^eitetpitä 
porFfancita  ja  FoiiiaFji  Feitctpitä  mu= 
nanmalFuaijia  leiFeEään  mpö§  pa^ 
loiFfi  ja  numboetettaan  fonnurau= 
balla  täljbenmuotoifiEe  pnnä  muille 
FuhiioiHe.  ©itten  leiFFaa  felleriä  ja 
jeFcita  FaiFFi  oliimiöljpn,  etiFan,  fuo» 
Ian  \a  pippurin  Fan§ja.  .Qät}tetään 
enimmäFjeen  reunu§teena. 

Italian  folatti.  Italian  salad. 

^eitä  jama     määrä     porFFanoita,       Boil  in   equal    quantities^    car- 
nauriito,  perunoita  ja  punajuuriFFai=   rots,  turnips,    potatoes   and  red 


taste;  and  la'-tlj,  one-half  cup 
good  cider  vinegar;  pour  over 
the  salad  and  mix  thoroughly, 

Salmon  salad. 

Cut  salt  boiled  salmon  in  small, 
square  pieces.  Mix  these  with 
similarly  cut  pieces  of  cold  meat 
and  cold  potatoes.  Then  cut  two 
apples,  two  pickled  beets  two 
hard  boiled  eggs,  a  salt  cucum- 
ber and  a  few  buds  of  cress. 
Half  of  each  cut  mixed  with  the 
salmon;  the  other  half  yon  put 
up  each  part  separately,  on  and 
around  the  salad,  which  ought  to 
I  lie  high  on  the  platter.  Garnish 
I  with  a  circle  of  poached  eggs, 
parsley  and  crabs. 

Russian  salad- 
Preserved  red  beets  are  cut  in 
slices  and  fashioned  into  figures 
by  a  moulding  iron  kept  for  such 
purposes.  Then  cut  in  small 
pieces  so  called  Turkish  beans 
or  lima  beans.  Pieces  of  boiled 
carrots  and  hard  boiled  whites 
of  eggs  are  also  formed  into  stars 
and  other  figures  by  an  iron. 
Then  cut  celery  and  mix  it  all 
with  olive  oil,  vinegar,  salt  and 
pepper  Used  mostly  for  gar- 
nishing with. 
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ta  fuoIaife§ia  irebe^jä.  Stnna  fitten 
ireben  ja  Qineffien  jääfitQä.  53eiffQa 
fitten  famanmitotoiftffi  ja  faTnaiifo» 
foififfi  liui'foifji.  Ctfää  oIiimiöIjt)ä, 
etiffaa,  fuolaa  \a  |.nppuna.  S^arjoa 
falatti  Qmpgränmuotoiie!]:  tef)bt)§jä 
tcoilcitiioStaifinnöia. 

'^Ncrunafalottt. 

^uori  6  tai  8  juurta  perunaa  ja 
feitä  perimeifji;  leiffaa  ne  liu^foiffi 
lämpiminä  oEesfa;  fuori  ja  leiffaa 
pienifji  pafoiffi  toalfeo  ftpult  jo  fe» 
foita  fe  perunoiben  fanSfa.  Öeiffaa 
paloiffi  muutamia  piene^föjä  Iä§fi= 
tciipafeita,  jen  toerran,  että  niitä  on 
noin  fafninfupil^i^nen,  ja  paista  ru§= 
fcaffi;  ota  läsfiroiipalat  poi^  ja  faa= 
ba  rac>maan  3  ruofalufifaEi^ta  etif= 
f  aa;  faaha  fitten  tämä  fa§tife  peru= 
nain  ja  fipulin  päälle;  fefoita  fe= 
mricÄti.      Saariotaan  lämpimänä. 

SloaIifa(aitt=fa5ttfc. 

^eitä  fupillinen  etiffaa;  fulata  fii= 
l^en  päf)finän  f  of  öinen  pala  moita; 
niis'paa  fefaifin  pffi  muna  ja  pffi  ruo= 
falufifnllinen  finappia,  ja  lifää  pffi 
ruofafufifallinen  foferia,  fama  määrä 
fuoloja,  faman  toerran  jauf)oja  ja 
puoli  ruofalufifaUiyta  pippuria.  ^an= 
ba  ftcliumaa  etiffaa  tämän  fcfoituffcn 
päälle;  pämmennä  fe  fipmäffi,  fitten 
pane  fe  jälteen  tulelle  ja  anna  fie(}afi- 
toa.  9iaaba  tämä  fa§tife  fitten  faalin 
päälle. 

C§troontfa(attt. 

.^uulibo  oc^troonit;  leiffaa  fnmime' 
rin  Iif)a  pieniffi  paloiffi  ja  pane  nä» 


beets  in  salted  water.  Then  let 
the  water  and  the  substance  cool; 
now  cut  it  in  slices  of  even  form 
and  equal  size.  Add  olive  oil, 
vinegar,  salt  and  pepper.  Serve 
the  salad  within  a  circle  made  of 
pastry  dough. 

Potato  salad. 

Pare  6  or  8  larg^e  potatoes  and 
boil  till  done,  and  slice  thin 
while  hot;  peel  and  cut  up  a 
white  onion  into  small  bits  and 
mix  with  the  potatoes;  cut  up 
some  breakfast  bacon  into  small 
bitts,  sufficient  to  fill  a  tea  cup, 
and  fry  a  ligfht  brown;  remove 
the  meat,  and  into  the  greese  stir 
3  tablespoons  vinegar,  making  a 
sour  gravy,  which  with  the  ba- 
con pour  over  the  potatoes  and 
onion;  mix  lightly.  To  be  eaten 
while  hot. 

Cabbage  salad  dressing. 

Boil  one  cup  vinegar;  melt  a 
piece  of  butter  the  size  of  a  wal- 
nut in  it,  beat  together  one  egg 
and  one  teaspoon  each  of  mus- 
tard, sugar,  salt,  flour  and  half  a 
teaspoon  pepper,  pour  the  boiling 
vinegar  on  this  mixture,  stir  it 
well,  then  put  it  back  on  the 
stove  to  boil  again  about  a  min- 
ute, and  pour  it  over  the  cab- 
bage. 

Oyster  salad. 

Clean  the  oysters;  cut  lobster 
meat  in  small   pieces;  put   these 
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mä  morcmmat  ofat  i)i-)tvm  jcfoitcthiuit  two  parts  in  a  well  mixed   sauce 

fa^ttffeefecu,  jofa  on  telitli  folnafji»  of  hard   boiled    yolks    of    eg-gs, 

?Ä'^i/"^?''"^''/?;;:^^          '^"^'^^=  oUveoil,  vinegar  and  pepper. 

^trfiffamarjafalattt.  ;                 Cherry  salad. 

Dta  fimria,  ruefeita,  tuoretta  fir=  Take  large,  brown,   fresh   and 

ftfoita.     Seiffaa  |)0t5  puolet  marjan  ^^P^  cherries;  clip  off  half  of  the 

£         .,,          .,,              ■  ,  •     .  stems;  measure  the    berries   and 

tnunoTsta;  mittaa  mariat  la  liaite  ne  ^  x,        • 

put  them  m  a   jar   tog-ether   with 

puvmin  t)l)hcm  muutamien  raaferin  ^^me  bay  leaves.     Now  take  one 

reittien  fan^fa.  '^ta  jttten  Qffi  ftnarttt  quart  French  wine,  one  half  pint 

9?on§fon  toiimä,  ijffi  paiutt  ctiffaa,  Rhine  wine,  half  pint  of  cog-nac, 

puoltroi^ta     paimaa  [ofcria,  fiinfan  one  pint  vinegar,  a   pound  and   a 

malfoi^^ta  pipimria  ja  fafibeffan  net-  ^^^^  ^^  ^^§^'^^"'  \^'^^^^   ''^^'^^   P^P' 

..^,.          .       ,,..       .„                       ^.  per  and  a  few  cloves  to   about    a 

lirtaa  nom  titjta  gaUonaa  inartcn  rir*  ■,-,          f     u      •           -d  -i         i 

^ '      ^  gallon    of    cherries.        Boil    and 

ftfoita.  ^tcfiuta  ja  fuumaa  pinnalta  ^kim  well;  then,  when  cold,  pour 

f)l}tiitn,  fittcn  fun  on  jääfitqnt)t,  faaba  over  the  cherries.     Cover   it  for 

fc  firlifotben  paiiEc.     ^eitii  a^tta.  preservation. 

9iitotftn  fnlnttt.  Swedish  salad. 

Öeiffaa  fuolaincn  fillt  picnifjt  pa.  Take  a  salted  herring   and    cut 

lotfji;  lifää  ftt()en     faman     tncrran  it  in  small   dice    shaped    pieces, 

paistettua  f)äränltf)aa,  perunoita,  X>\\'  add  to  that  as   much  beef,    pota- 

najuurtffaita,  omenoita  ja  neljä  Ito=  toes,  red  beats,   apples  and   four 

tettua  anfjomiSta,  fatfft  nämä  letM*  soaked    anchovis,     all    cut    and 

tilinä  t)[itä  fmirtflt  palotffi.     3;äf)än  chopped  in  the  same   way.     To 

fttten  Itfätään  t^ffi  ruofalufifoHtnen  this    add    one    tablespoonful    of 

futafin  feuraamaa  ainetta:  fuituattua  each  of  the  following  substances: 

faprifia   (caper),    f}ienofft     t)afattua  dried  caper,   finely   chopped   cu- 

gurffua,     l)afattua     foteafftfeitettQä  cumbers,     chopped    hard   boiled 

munaa.  $öi}§tä  falatti  fuoratta,  eti=  eggs.      Season     the    salad    with 

falla  ja  oliimiiirjtiaä,     niin     että  fe  salt,  vinegar  and  olive   oil   mak- 

mai§tuu  ^iufan  ptstätuärtä.  ^rroita  ing"  it  taste  a  little  odd  but  agree- 

fuore§to  24  o§troonta  ja  peitä  ntttiä  able.     Now  put  up  and  cover  the 

falatti.  salad  with  oysters. 
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Anitan  fra^fi. 


?|?i:I)bi§ta  frasfit  (cre^fel')  ja  anna 
Jrebcii  walua  ^:ioi§.  ^am  jitten  fatoi» 
purffiin  ja  faaba  niiben  päälle  "tie' 
:^ulx)anfuumaa  etiffaa.     ^ettii  ^urffi 

ja  anna  fen  jiiätitnä.     Sitten  faaba         ,     ,  .      ,        .  , 

lafil^nrffiin    fäqtcttätnäfit    eniaisten   cool;  then  put  m  glass  jar  and  use 
fastiffeiben  faneja.  i  foJ*  different  kinds  of  sauces. 


Indian  cress. 


Clean  the  cresses;  let  the  wa- 
ter run  off,  place  in  an  earthen 
jar  and  pour  over  it  boiling"  hot 
vinegar.      Cover   the     jar    until 


Ikuubes  osa. 
Kastikkeet  ja  säilytykset. 

^uomantn§.  ^a§ttffeet  omat  \vqV' 
rattain  lärfeitä  feittotaibos-fa.  9}?oni 
aitcan  I^Qttiä  Iif)a^ala  tärlDeItt)t)  fofo= 
naan,  jos  fc  tarjolaan  f)uonon  fa§= 
liffeen  faneja.  3:otieIta  ^nolen  taa§> 
fiuononfin  ruofalajin  tefee  parem= 
mafji  fj^toii  fac^tifc.  ^jleenfä  Imtl= 
laan,  että  !a§tife  on  faHtsta,  mntto 
ettei  niin  ole  afian  fane-fa,  fen  me 
pian  fiuomaamme.  Sla5>tiffeen  nimi 
on  aina  jofibettn  fen  mnfaan,  mitä  fe 
pääafiallifesti  jijältää. 

Cmenafaettfc. 

c^priitiin  Qffinfertainen,  mntta  ufein 
fäiitcttg   fastifc.     3:et)bäään  mn^en= 


Part  Six. 

SAUCES  andPICKLES. 

Remarks.  Sauces  are  by  far 
not  the  least  important  part  of 
the  art  of  cooking-.  Many  a  piece 
of  meat,  otherwise  good,  is  often 
spoiled  through  being  served 
with  a  poor  or  altogether  unsuit- 
able sauce.  On  the  other  hand 
a  good,  well  prepared  sauce  will 
improve  an  otherwise  poor  dish . 
The  general  belief  is  that  sauces 
are  costly,  but  such  is  not  the 
case,  which  we  shall  soon  prove  . 

The  name  of  a  sauce  is  always 
derived  from  its  component  part. 

Apple  sauce. 

A  very  simple  but  often  used 
sauce.      Made     by    stewing-   the 


nuttamada  muutamia  omenoita,  io=  i  apples,  while  adding   some   nut- 
i)on  Iijätään  ()infan  mucfottia,  fofe- !  ^eg,    sugar     and    cinnamon    to 

l^';^''^'^'''^''''}'^^''i^'f^J'^'^}^'^\mBke   the   taste    piquant.      It  is 
tumamman  ma  un,  aagtetaan  taroal*  i  ,,  ,      :  ^^ 

imti     iiana()apaÄtin     tai     ijani)m  i  usually  served  with   pork   steak 
taneja.  |  or  goose. 
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Slopric'fastifc    pai§tctitffe    fnmpann= 
lifinKc. 


Caper  sauce   for  boiled 
mutton- 


jaloittele  faprifit,  io§  ne  ettöät  j  Chop  the  capers  a  little  unless 
ole  liian  pieniä,  ©ulata  ^ntoli  mm- ;  ^^^^^  ^^^n  Melt  half  pint  of 
tia  iroita  ja  lianc  faprifit  jiifien  fetä  1  ,      ,  ,         ,,  •    ,     •. 

ruofaruiifalliucn  fiitä  mefniMa,  ios= ;  butter  and  put  the  capers  into  it, 
fa  faprifit  oliinat  o-3tcttai§l'a.  ^Inna  |  adding-  a  tablespoon  of  the  juice 


jen  haittiia     tulella  ja  faaha    jittcn 
toatiin. 

S?if5crtä   tomato=fa§ttfc. 

€ta  t)fii  paiuti  linfieriiiä  tomato§= 
ta,  3  giflia  [iiiapin  jicmeitiä,  3  ruo= 
faluiifariista  finappia,  21/0  ruofalii' 
fifaiiiSta  muSiaa  pippuria,  puoIi= 
tointa  raofaIu|ifaIfi§ta  rt)t)tiplppu= 
ria,  4  lufifaEi^ta  fuolaa,  2  Iufifal= 
lic'ta  feflerin  fiemeniä,  t)ffi  froartti 
lafottua  jipulia,  famau  toerrau  fofe= 
ria,  2%  firarttia  Iit^tDÖä  etiffaa  ja 
f)iufan  punaista  pippuria.  (Sefoita 
aincffet  ja  !citä  fqpfeffi. 

5(ni'jo)uic'=!rt§ti!c. 

SS^almiiffi  tefitpt)n  niaIfo=  tai  Wo'u 
faStiffeejeen  lifätään  fatji  tecfufifal^ 
lista  anjjoiDi§mel3ua  (jota  on  laata- 
tvana  faifiSfa  ifoimmiSja  ruofata» 
toarafaupoivia).  Slät)tetään  feitett)n 
falan,  marfinfin  tur»fan  fanSfa. 

Jaffaa  fappaleiffi  fuurifofoifcn 
l^ummerin  ft)nfi=  ja  pQrStöIiljo,  mut= 
ta  alii  Iiat'faa  liian  fiienotji.  ^^uoli 
tiuitia  ennen  päimälligtä  pane  je  puo- 
len paintiin  fulatettua  nioita  tai  tvah 
!ofa§titetta. 


in  which  you  buy  the  capers. 

Green  tomato    sauce. 

Cut  up  a  pint  of  g-reen  toma- 
toes; take  3  g-ills  of  mustard 
seed,  3  tablespoons  mustard  2^ 
spoons  black  pepper,  1-^  spoons 
allspice,  4  spoons  salt,  2  spoons 
celery  seed,  one  quart  chopped 
onion,  as  much  sugar,  2|  quarts 
good  vinegar  ard  a  little  red 
pepper  to  suit.  Beat  the  spices 
and  boil  all  until  done. 

Anchovy  sauce. 

Add  two  teaspoons  anchovy  es- 
sence (to  be  had  in  every  first 
class  g-rocery,)  to  already  made 
white  sauce  or  butter  sauce. 
Should  be  used  for  boiled  fish, 
especially  cod- 

Lobster  sauce- 

Chop  the  meat  from  the  claws 
and  tail  of  a  good  sized  lobster, 
but  do  not  make  it  too  fine.  Half 
an  hour  before  dinner,  put  it  in 
half  pint  drawn  butter  or  white 
sauce. 


ÖI 


3itroonof'n^ttfc. 


Lemon  sauce. 


Sciffaa  folme  iitrooualiuC^fnn  f)r)=  Cut  three  slices  of  lemon  into 
Win  pteiiiffi  ^:)aIoiffi  \a  pane  lie  fula»  very  small  dice,  and  put  them  in- 
tcttmm  moif)tn.  ^hma  fcii  iioiiötn  fie»  to  drawn  butter;  let  it  come  just 
r^umatilann  jnaffa  ja  faaba  fe  feitet-  i  to  boiling  point,  and  pour  over 
tt)ien  lintujen  päälle.  i  boiled  fowls. 


gf){a=ftt^tifc. 


Chili   sauce. 


eta  26  fe§ftfo!oi§ta  fiipfl^nljttä  |  Use  26  medium  sized  ripe  to- 
tometo-5ta,  faffi  fipulaa,  uelja  teelu»  i  matoes,  two  onions,  four  tea- 
jifallieta  pippuria,  faffi  fuppio  eti!» ;  spoons  pepper,  two  cups  vinegar, 
faa,   fafji   ruofarufifatliSto    fuoloja,  j  ^^^o   tablespoonful    salt,     twelve 

12  IufifaEt§ta  ru§!eata  foferia,  faffi  j  ^_^^„„  -u  ,      „  ^ 

,  ,..  '   ,,     .  r. '  ^..   /;..  ;     spoons  brown  sugar,  two  spoons 

luftfalltsta  mfmiaaria,  ratit  Iufttal= 

Ii§ta  laufiettua  fanelia,  faffi  lufifal^ -^^^g^^' ^^^'°  ^P«^^^  ^^^^"^^  ^^^- 
Ii§ta  rDt^tipippuria,  t)ffi  hififallinen  |  ^^^o^' one  spoon- cloves,  one  of 
neilifoita  ja  qffi  lufifaaiuen  imbSfot= ;  allspice,  and  one  of  nutmeg.  Boil 
tia.    .^citä  (liljoiffccn  faffi  tuntia.      ;  gently  for  two  hours. 


Slar|)aIo=fa^tifctta. 

Groita  poi§  faiffi  f)uonot  marjat 


Cranberry  sauce. 


After  removing   all   imperfect 
or  soft  berries,  wash  thoroughly, 
ja  pefe  loput  t)X)mn;  pane  noin  f  af),  j  ^^^^^  ^^^  ^^^^^  ^^^   minutes, .  in 

bcffi   niinuutiffi   ficdinnaan    inetcen.  |  scalding    water;     skim     out    or 

drain,  and  to  every  pound  of  fruit 


^atmaa  fief)umtfen  aifana  tat  fiilaa 
fen  jälfecn.  ^ulafin  marjopaunaa 
fot)ben  pane  %  pciunaa  fofcrio  puo= 
leen  painttin  toettä  ja  mufjenna  ^i= 
taa^ti.  2(Iä  t)ämmennä,  mutto  puis- 
tele josfu»  pannua,  jo»  yrittää  palao 


add  f  of  a  pound  granulated  su- 
gar, half  pint  water,  and  stew 
over  a  moderate  fire.  Be  careful 
to  cover,  but  do  cot  stir  the  fruit, 
occasionally  shaking  the  pan  if 
in  danger  of  burning.  The  ber- 
ries will  thus  retaia  their   shape 


,    ..  r^  •.  J.--     ~     r^      •       If     i  and  add  to  their  appearance.  Boil 

pomaan.  Sleitetaan  o — i  minuuttia;  i  ^         ^  •     . 

I  from  live  to   seven    minutes;    re- 

faaba  foinään  mätiin  ja  anna  iacit)-  \  move  from  Are;  turn  into  a   deep 

dish,  and  set  <iside  to  cool.     If  to 


tgä.      ^o§  halutaan  fätlt)ttää,  tuoi^ 
haan  panna  ilmanpitätoään  purfftin 


be  kept,  they  can  be   put    up    in 
air-tight  jars. 
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3i>otfa§tifc. 

©itlata  inoita  jaufiojcit  faneja 
pannulla  ja  fnimmennä  fofo  aifa, 
jillä  muutoin  jc  tarttuu  pannuun. 
^so§  malmt^tctaan  taloia  marten,  Ii» 
fää  Ijiufan  jitä  mettä,  jo^ia  falat  on 
feitetti).     ^Ripottele  pippuria  fefaan. 

a)iitun!a§tt!e, 

^Hiuc  juuri  pala  tuoita  pannuHe 
ia  futata  tilibe^fä  jautiojen  faneja  ja  ^ 

ohenna  tämä  falanliemcflä.  S^un  ru=  j  which  increase  with  water   fr 
pcaa  fietiumaan,  lifää  fiifien  fatji  tai 
folmc  folnaffifeitcttijä  ja  I)ienofiiI)a» 
fattua  munaa.   Öijää  Iiiufan  jinap» 
pia. 

2:taifn§tifc. 

©ulata  tDoita  pannuEa  jauljojen 
!an§fa  ja  oljenna  ficl^utnan  li^an  lie- 
mettä.  ^ieljueSfa  lijää  faffi  liemeen 
ir>i§pattuo  munafeltai§ta.  Sopuffi 
lifää  Iiieno!fit)afattu  titli  ja  hmfan 
etiffaa. 

^taltan   faSttfc. 

£)ta  I)iu!an  enemmän  tuin  puoli 
paintia  (StiabliS^toiiniä  ja  feitä  fe, 
niin  että  jää  main  puolet,  fitten  lifää 
t)ffi  fmartti  espanjan  faStifetta, 
neljäSofa  fmarttia  ruSfeata  mafifan» 
litiatientä  ja  faman  merr an  prttifa§- 
tifetta.  Stnna  fietiua  miifi  minuuttia, 
duumaa  ja  tarjoa. 


Butter  sauce. 

Melt  butter  with  flour  in  a  fry- 
ing- pan  and  stir  all  the  time,  as 
it  will  otherwise  fasten  to  the 
pan.  If  to  be  used  for  fish,  add 
some  of  the  water  in  which  the 
fish  has  boiled.  Sprinkle  with 
pepper. 

Egg  sauce. 

Put  a  larg-e  piece  of  butter  in 
a  pan  and  melt  with   some   flour, 

cm 
the  boiling  fish.  When  boiling 
add  2  or  3  hard  boiled  eggs,  fine- 
ly chopped.     Add  some  mustard. 

Dill  sauce. 

Melt  butter  with  flour  in  a  pan 
and  dilute  it  with  bouillon  or 
juice  of  boiling  meat.  "When 
boiling  add  two  yolks  of  eggs, 
beaten  in  bouillon.  Lastly  put 
in  finely  chopped  dill  and  some 
vinegar. 

Italian  sauce. 

Boil  down  little  more  than  a 
pint  Chablis  wine  to  a  quarter  of 
a  pint,  then  add  1  pint  of  Spanish 
sauce,  a  quarter  of  a  pint  brown 
veal  bouillon  and  as  much  herb 
sauce .  Let  it  all  boil.  Skim  and 
serve. 
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D§troontfa§t{fc. 

Slief)uta  36  o§troouia  jamoten 
fuin  oStroontfol^^aa  luartcn,  ^eitä 
t)i\i  finartti  ©affan  fa§tifetta,  Itfcici 
fttlien  jiuiri  fop^^alc  Woita  ja  :piioIt 
ruofaluitfaUi^ta  fitroonait  mcl)ita, 
fanuiten  Ijiufan  ^.u'rfiliaa  ja  Io^it!fi 
oStroonit. 

(Sa!fafotncn  !o§ttfc. 

£)ta  piwlx  paintia  fanonlifiQmel^vta 
ja  ^uoleffi  rtiin  |)Qlion  (fiampignon* 
meljita  ja  puolitoista  |:)atntia  Ii[)an= 
lientä.  ?[nna  jen  fiefiua  fofoon  ja 
lifää  neljä  munafeltoigta.  So^itfji 
Iijää  fananlifjafoppoa. 

^^crfiljafa^tife, 

SSoita  jo  JQuIjoia  f ielf) autetaan  ja 
läf)än  fefoitetaan  Ijiufan  falanlientä 
\a  oliennetaan  fttten  fiöä  liemellä, 
io§fa  falat  otoat  feitettit.  <^un  fa§ti- 
fe  on  tDalmiS,  pannaan  fiifien  Ijie^ 
noffi  fiafattua  lierfiljaa  jo  fuolaa. 

^ap^ale  troita,  ruofoIufifaEinen 
maitoa  ja  faffi  lufifaHiSta  ftna|3|3ia. 
^eitä  näitä  falanliemeSfä  fiffi,  että 
ft)ntt}l3  fol^tolaifen  fat'ea  faStife.  ^ie» 
f)ue§fa  lifätään  fiiufan  foferia  ja  etif- 
faa. 

^oloitia  fa§tife. 

^olmaSofa  paintia  fonjaffia  Iäm« 


Oyster    sauce. 

Scald  36  oysters  as  if  for  oys- 
ter soup.  Make  a  quart  of  Ger- 
man sauce,  add  to  that  a  big 
lump  of  butter  and  half  a  table- 
spoon lemon  juice,  also  a  little 
parsley,  and  finally  the  oysters. 

German  sauce. 

Half  a  pint  chicken-essence 
and  half  as  much  champignon- 
essence  and  1-^  pints  strong  meat 
sauce.  Let  it  boil  down  and 
finish  with  4  yolks  of  eggs  and 
butter.     Add  chicken  soup. 

Parsley  sauce. 

Beat  butter  and  flour  tog-ether 
with  a  little  fish  juice  (water  that 
fish  has  boiled  in)  and  then  add 
to  it  the  same  kind  of  juice  to 
please.  When  ready,  put  in  fine 
chopped  parsley  and  salt. 

Mustard  sauce. 

A  piece  of  butter,  a  tablespoon- 
ful  milk,  two  spoons  mustard. 
Boil  this  down  in  fish  juice,  until 
the  sauce  becomes  sufficiently 
thick.  Then  add  some  sugar 
and  vinegar  while  boiling. 

Burning  sauce. 

A  third  of  a  pint  of  cognac   or 


niitetään  ^tjtuxn  mät)än  ja  iaahetaan  i  French  brandy  is  heated  slightly 
astiaan,  joSfa  on  |:)uoIta    enemmän  ^  and  poured  in  a  bowl  over  half 
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jau(]ettua  fot'cna.  ^uitri  filloin  fuiii 
fa§tife  tarjotaan,  ft)tt}tetään  fe  pali> 
maan,  jolloin  fonjafin  tätitrig  olla 
l^aaleata  iijitgaffecn  IjelpoS'ti.  Tämä 
faStife  tarjotaan  1:)opeamalia^\a. 

Sac'tifc   fafanctKc. 

^am  fuubcn  fajauin  rnatfa  la  in= 
toet  jannulle  tai  fattilaan,  ioI)on 
mtjöstin  panaan  t)T]i  jipult,  faffi 
neiliff aa,  yffi  porffana,  Qffi  t)t)^pt3- 
feUinen  jauficttua  musfottia  ja  l^A 
:^iaintia  niabcira=Uniniä.  5(nna  jen 
t'icl}ua  I)itaa5ti  folmex^ja  fipartisfa 
liljalientä.  duumaa  ja  ftilaa  l^tjtoäffi. 

^apoufo'^tifc. 

©et'oita  11/2  fiippict  foferia  la  pno- 
li  ruofaluiifalli^^ta  jnnlioja  lnä(}ään 
määrään  mettä;  lijää  fafji  rnofahiji- 
fatlic^ta  etiffaa  tai  fitroonan  me{)ua, 
neIjä§oja  jaut)etu§ta  mu§!otleta  ja 
hi3PPt)fcttinen  fuolaa.  ^aaha  jen 
päälle  11/2  paintio  !iel)utoaa  mettä, 
ja  feitä  10  minuuttia.  SSäliä  ennen 
tulelta  ottamijen  lifää  ruofalufifatli' 
ncn  moita. 

^mclä  fa^ttfc  ^uttngtffc. 

puoleen  paintiin  maibon  fan^fa 
fulatettuun  moil)in  I)ämmennä  folme 
ruofalujifalli^ta  jauljettua  foferia, 
foppaleifjt  pilfottu  fitroonan  fuort, 
mu§fotti  tai  jauljettu  faneli;  muita 
aineita  tnoibaan  lijätä  fefoitufjeen, 
jog  niin  l^alutaan.  tarjotaan  riiSfin 
tai  leipäputingin  fan§fa. 


as  much  powdered  sug^ar.  Just 
when  the  sauce  is  to  be  served, 
it  is  put  on  lire.  It  should  be  a 
little  warm  to  burn.  Should  be 
served  in  a  bowl  of  silver. 

Sauce  for  pheasants. 

The  stomach   and   wings    of    6 
pheasants  place  in  a  pan   or   ket- 
tle tog-ether  with  one   onion,    two 
cloves,  one  carrot,  one  pineh   of 
I  grated  nutmeg  and  li  pints   ma- 
i  deira  wine-     Let  it  boil  slowly  in 
;  3   quarts   of  bouillon.     Skim  and 
strain. 

Sour  sauce. 

Mix    1-j     cup    sug-ar   and   ^  a 
i  tablespoon  flour  in    a   little    wa- 
j  ter;  add  2  tablespoons  vineg^ar  or 
i  lemon  juice,  a  quarter   of  a  nut- 
meg- grated  and  a  pinch   of   salt, 
pour  over  it  1-|  pint   boiling    wa- 
ter, and   boil   ten   minutes;   just 
before    taking   up   add    a    table- 
spoon of  butter. 

Sweet  sauce  for  pudding. 

In  ^  a  pint  of  melted  butter 
with  milk,  stir  three  tablespoons 
powdered  or  g-ranulated  sugar, 
a  little  grated  lemon-rind,  nut- 
meg- or  powdered  cinnamon; 
other  flavoring  fancied  may  be 
added  to  the  milk  in  preparing- 
the  butter;  is  served  with  rice, 
batter  or  bread  pudding-s. 
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Seitsemäs  osa. 

muna  ja  ittaRarooni» 
ruokalajit. 

^uomautiiy.  SlZunon  ratcitfetrot 
ominaifimbcl  ortiat  fuuremmat  fuin 
It!)an,  toaiffa  eri  lintulajien  munat 
eroamat  ^iufan  täSfä  fuf)tee§fa.  Äa- 
nan  munat  omot  fuitenfin  cpäilemät» 
tä  parftaat.  ^alffunan  munat  omat 
melfein  tj^tä  firilDtä  ja  famaa  moi- 
haan  fanoa  fianfien  munista.  5tnfan 
munat  moimat  maistaa  ^iufan  pa- 
remmilta, mutta  niitä  ei  pibä  ft)öbä 
ilman  muita  ruofalajeja.  älhinan 
f)ieno  jo  maufa§  ominaifuug  tefee 
fen  erittäin  fol^imaffi  l^eifoille,  mar- 
finfin  mitö  munanfeltaifeen  tulee. 
2)?itä  tuorcemt)i  muna  on  jitä  ter* 
ireeHtfemiiaä  ja  mauffaampaa  je  on. 
©i  mifään  ole  fiufoHifempaa  f^öffi- 
paltoelijaHe  tai  perlieenöibille  fuin 
'iaaha  ufein  pilaantuneita  munia. 
Xägtrit)  fii§  cUa  ^t)tvxn  traromainen 
näitä  o§tae§faan.  Jtiä  fofeaSti  u§fo 
aina  cjiintrimää  [clitristä,  että  „mu» 
nat  omat  aiman  tuoreita",  maan  foe- 
ta  itfe  jofainen  muno.  Dn  olemaSfa 
ufeita  feinoja  tätä  tarfoitu§ta  mar* 
ten.  3)![t  feino  on  je,  että  munan  le- 
meämpää  päätä  fo§fetetaan  fieleöä. 
^o§  je  tuntuu  jonfun  merran  läm- 
pöijeltä,  on  muna  l^gmä,  muusja  ta- 
paufjegjo  ei.  Soinen  feino  on  je,  että 
munaa  pibetään  maloa  ma»ten  (au- 


Part  Seven. 


DISHES    of  EGG 
MACARONL 


and 


Remarks:  The  nutritious  qua- 
lities of  the  eg-g-  are  greater  than 
those  of  meats,  although  eggs,  of 
different  kinds  of  birds  differ 
somewhat  in  this  respect.  Hens 
eggs  are  no  doubt  the  very  best; 
turkey  eggs  are  good,  which  also 
is  true  of  the  goose  egg.  Duck 
eggs  may  be  more  agreeable  to 
the  taste,  but  ought  not,  never- 
theless, be  eaten  without  other 
dishes.  The  fine  and  delicate 
nature  of  the  egg-,  makes  it  es- 
pecially suitable  for  invalids,  the 
yolk  more  particularly  so.  The 
fresher  the  egg,  the  more  whole- 
some it  is.  For  a  cook  or  house- 
keeper, there  is  nothing  more 
provoking  than  to  come  across 
spoiled  eggs  often,  consequently 
it  is  of  importance  to  be  particu- 
lar in  buying  eggs.  Do  not  put 
implicit  faith  in  the  often  made 
declaration  that  "the  eggs  are 
perfectly  fresh",  but  examine 
every  egg  yourself.  There  are 
several  ways  to  make  such  ex- 
aminations. One  of  these  is  to 
put  the  largest  end  of  the  egg  to 
the  tongue,  if  it  feels  warm,  then 
the  egg  is  fresh,  otherwise  not. 
Another  way  is  to  hold  the  egg 
against  the  light,  (in  the   sun   or 
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ringonpai»tetta  tat  lampun  tualoa 
tDa§>ien),  jo»  fe  on  löpinäfgmä,  on  fe 
]^t)n)ä,  muusfa  ta^auffe§|a  on  fe  fef- 
paamaton.  ^oIma§  feino  on  fe,  että 
munat  pannaan  »eteen,  niin  että  ne 
peittämät.  9ce,  jotfa  lagfeutuiuat  ft)I- 
ietleen,  omat  briroiö,  mutta  ne,  jotfa 
jäämät  pt)§ti:)t)n,  omat  [)uonoja.  aJtu» 
nat,  jotfa  pui§telle§fa  antamat  lori- 
feman  äänen,  omat  fiuonoja. 

9Jtunicn  fctttäminen. 

9}Ietnen  ere^bt}§  munien  feittämt- 
fen  fui}teen  on  fe  luulo,  että  niitä 
moiboan  feittää  miten  l^gmänfä. 
Tlutta  munan  oöaffenfa  ]^t)mä  ja  ter- 
meetlinen  fgötämäffi  t'dt}tt)t)  tiel)ua 
mal^bollifimman  tafaife§ti,  niin  että 
Mtainen  ia  malfuainen  tulemat  jo* 
tenfin  t)l^tä  fomiffi  tai  jäämät  g^tä 
fomitfi  tai  ii()tä  pefimeiffi,  futen  mii» 
loinfin  I)alutaan.  50Zunien  tamaHi» 
fen  3  tai  4  minuutin  nopean  fiefjut* 
lamifen  fautta  tulee  malfoinen  fo» 
maffi,  enncnfuin  feltainen  on  fgpfg* 
nt)t.  SSälttääffeen  tätä  ja  te^bätfeen 
munan  mauffaammaffi  ia  ramitfe* 
maffi  täqtgg  ne  feittää  fanneUa  f)V)' 
min  peitett)§fä  fattila§fa  (tamaHinen 
n.  f.  „binner  pail"  fomeltuu  ^gmin 
täl^än  tarfoituffeen).  ©nfiffi  pan- 
naan munat  ja  fitten  näiben  pääHe 
faabetaan  fief)umaa  mettä,  noin  puo» 
Ii  gall.  12  munaa  foliti.  ^eitä  a§tia 
ja  Ola  f  e  poi§  „ftoomiIta".  ©eitfemän 
minuutin  fuluttua  otetaan  fanfi  poi§ 
ja  munat  fäännetään,  jonfa  jälfeen 
ne  foamat  olla  mielä  6  minuuttia,  fil- 
loin  ne  omat  ftipfiä  itmon  feittämät» 
tä.  solutta  jo§  on  enemmän  fuin  3 
tai  4  ntunaa,  täi^tQt)  niiben  ontaa 
olla  fieJ)uma§fa  mebeSfä  15  minuut» 
tta. 


lamp  lig'lit  in  a  dark  room,)  for  if 
transparent  it  is  good.  A  third 
way  is  to  put  the  eggs  in  water 
deep  enough  to  cover  them. 
Those  which  then  lie  on  the  side 
are  good,  but  those  standing  on 
end  are  bad.  Eggs  that  give  a 
gurgling  sound  when  shaken  are 
bad. 

To  boil  eggs. 

There  is  a  general  mistake  a- 
bout  boiling  eggs.  To  be  health- 
ful and  most  digestible,  the  eggs 
should  be  cooked  evenly,  the 
white  and  yolk  alike;  in  the  rapid 
boiling  by  the  usual  rule  of  three 
or  four  minutes  for  soft,  or  five 
minutes  for  medium,  the  white 
becomes  toughened  before  the 
yolk  is  scarcely  cooked.  To  re- 
medy this  and  render  them  not 
only  more  palatable,  boil  them  in 
a  vessel  having  a  tight  fitting 
cover,  (a  common  tin  pail  will 
answer  admirably,)  put  in  the 
eggs  and  pour  boiling  water  upon 
them,  about  two  quarts  of  water 
to  a  dozen  eggs;  cover  tight  and 
set  off  the  stove;  in  about  7  min- 
utes remove  the  cover,  turn  the 
eggs,  replace  the  cover,  in  6  or 
7  minutes  more  they  will  be 
done,  if  but  2  or  3  eggs;  if  more, 
in  about  10  minutes. 
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9Jittnafäri$te. 

mel^uta  toettä  fattilaSja  ja  Itfää 
ftt:^en  iofu  lippa  etiffaa.  Ottfo  muna 
ti>arotuaiie»ti  fupin  päättä  ja  anna 
fen  f)ttaa§tt  toalua  n^eleen,  jota  et 
faa  otta  niin  paljon,  että  muna  :peit- 
tljifi.  ^n  toalfoinen  ofa  on  fägntjt 
!otDafii,  ota  muna  poi^.  Ufeam^ia 
munia  moibaan  panna  t)f)tä  aifaa, 
mutta  tatjttjt)  tvavoa,  etteinjät  ne  tar- 
tu toifiinja.  SWimat  moibaon  panna 
mt)ö§!in  pieniin  fuppeiJ)in  tai  toor» 
muil^in,  jotfa  on  teoitta  fitueltg,  ja 
^ne  nämä  [ittm  fie^utoaan  meteen. 
Stnna  fieJ)ua  fiffi  fuin  feltaifet  omat 
fomettuneet. 

9)Junamatto. 

^ief)uta  t)Ifi  t^ainti  maitoa,  jotion 
ponet  l^iufan  fanelia.  2Si§paa  faffi 
munafeltaiäta  mäfiäifen  määrän  fo- 
!erin  fan§fa  ia  fitten  fefoita  je  mai- 
toon ia  tarjoa. 

9)Juna  ran^falaifecn  tosiaan. 

JRifo  niin  monta  munaa  f  uin  l^a* 
luat  ja  pane  ne  toiereti^sten  mätiin, 
ia  pane  mäti  fuumatte  ftoomitte,  niin 
että  munat  fomettumat,  fittä  mälin 
ripoita  niiben  päätte  l^iufan  pippu- 
ria, (sitten  pane  puoli  anfiotoiSta 
funfin  munan  päätte  ja  tarjoa. 

9Kuno  U)iitti!o^tt!fccn  fon^fa. 

©efoita  l^iufan  jaul^oja  fulatet- 
tuun    moiJ)in  ja  fefoita  fitten  tämä 


Poached  eggs. 

Bring  a  kettle  of  water  to  boil 
and  put  in  a  few  drops  vinegar. 
Break  an  egg  carefully  over  a 
cup  and  let  it  glide  slowly  down 
in  the  water,  which  must  not  be 
deep  enough  to  cover  the  egg- 
When  the  white  part  of  the  egg 
is  firm  take  up  the  egg^  More 
than  one  egg  can  be  put  in  at 
once,  only  be  careful  that  they 
do  not  float  together.  You  can 
also  put  the  eggs  in  cups  or 
forms  greased  or  buttered  and 
place  these  in  boiling  water.  Let 
them  boil  until  the  yolk  becomes 
firm. 

Egg  milk. 

Boil  a  pint  of  milk  with  some 
cinnamon.  Beat  two  yolks  of 
eggs  with  a  little  sugar,  then 
beat  that  into  the  milk  and  serve. 

Egg  in  French  way. 

Break  as  many  eggs  as  you 
want  and  put  them  side  by  side 
on  a  platter  or  plate,  which  place 
on  the  hot  stove  until  they  be- 
come firm,  meanwhile  strewing 
some  pepper  on  them.  Then 
put  half  an  anchovy  on  each  eg-g 
and  serve. 

Egg  with  wine  sauce. 

Mix  some  flour  in  drawn  but- 
ter and  beat  it  tog-ether  with  boil- 
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lDä!)Qifeen  määrään  fie^utraa  inettä. 
^■:ef)auta  ja  lijää  muutamia  I}t)ltiin 
f)uuf)t)ottuia  forintteja,  ^un  nämä 
omat  fiel^uneet,  miSpao  faffi  munan» 
feltai»ta  Stansfan  miiniin,  jota  fao 
olla  ien  iDerran  fuin  l:)aluat.  Zämä 
fa§life  faabetaan  munafäriSteiben 
^ääHe,  jotfa  on^at  malmiina  trabigfa. 
^^arjotaan  femtittä  iKaltiöta  marten. 

^eitcttjt  jnunot  fo^jrifin  fonöfo. 

9Hin  monta  munaa  fuin  f^alutaan 
f  eitetään,  mutto  oino  astaan  fiffi  fo= 
miffi,  että  fuori  Iät)tee  fielpoSti  |3oi». 
©itten  fa^tiffeefji  malmista  neljä 
fomaffifeitetqn  munan  feltaiSta,  jot= 
fa  fefoitetaan  fa()ben  luiifallijen  oIii= 
miöljrm  ja  i)t)tä  |)aIjon  etifan  fan5= 
ia;  fastife  fiitataan  ja  lifätään  t)iu= 
fan  etiffaa,  niin  että  fastife  tulee 
fyllin  notfeafji.  ^afji  lufifaUista  i)a- 
fattua  faprijia  fefoitetaan  fastiffee* 
feen,  jofa  fen  jälfeen  faabetaan  mu= 
nien  päälle  lautajeHe,  jofa  reunuste* 
taan  paistetuilla   leipäpaloitla. 

lluniöfa  paistetut  «tunat. 

SKifo  fatibefjan  munaa  moilla  moi= 
beltuun  pannuun,  jof)on  lifätään 
pippuria  ja  fuolaa,  moita  ja  folme 
ruofalufif allista  fermaa;  pane  fe 
uuniin  ja  anna  paistua  20  minuut- 
tia, fitten  tarjoa  fuumana. 

^eitctljt  munat  lualfofostiffccn 
fonsfa. 

^eitä  8  tai  10  munaa  fomaffi,  ota 
fuoret  poi»  ja  leiffaa  toinen  pää 
pDi;§.  ^ane  ne  fuurcUe  mabifle  ja  afe» 


ing  water.  Boil  and  add  a  few 
well  cleaned  dried  currants. 
When  cooled,  beat  two  yolks  of 
egg's  with  French  wine  to  suit. 
Have  ready  on  a  platter  poached 
eggs  and  pour  the  sauce  over 
them.  This  dish  is  mostly  served 
for  a  light  supper. 

Boiled  eggs  with  capers. 

Boil  as  many  eggs  as  you  need, 
but  no  harder  than  you  can  peel 
off  the  shells.  Then  for  sauce 
prepare  four  hard  boiled  yolks 
of  eggs,  which  beat  with  two 
tablespoons  olive  oil  and  as  much 
vinegar;  strain  and  add  a  little 
more  vinegar  until  the  sauce  gets 
thin  enough.  Two  spoonful 
chopped  capers  is  the  next  addi- 
tion to  the  sauce,  which  pour 
over  the  eggs  on  the  plate.  Gar- 
nish with  fried  slices  of  bread. 

Baked  eggs. 

Break  8  eggs  into  a  well  but- 
tered dish,  put  in  pepper,  salt, 
bits  of  butter  and  three  table- 
spoons cream;  set  it  in  the  oven, 
bake  twenty  minutes  and  serve 
hot. 

Cooked  eggs  with  white 
sauce. 

Boil  8  or  10  eggs  hard,  pick  off 
the  shells  and  cut  off  one  of  the 
ends.     Place  it  on  the   stove    or 
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ta  [e  [toolrin  päätie  tai  lämpimään 
toeteen,  niin  että  munat  pgfiimät  fuu» 
minä.  hintin  munan  päälle  pan» 
naan  falibcffi  f)alai§tun  [arbinin  puo» 
lifa^.  öitten  malmilta  fa§tife  t)f)be§- 
tö  ruofahi[ifariiie§ta  julatettua  moi- 
ta  ja  puolelta  ruofahtfifafliieeta 
jaulioja;  fitten  ohenna  tananlifialie* 
mellä;  fun  fa^tife  ritpcaa  fie()umaan, 
lifää  ftiufan  f)ienoffijaufiettua  muC^» 
fottia  ja  f)iufan  foferia.  Soputfi  fe» 
foita  faetiffeefeen  faffi  raafaa  mu» 
nanfeltaivta.  .Qief)umifen  jälteen  fa#» 
tife  faabetaan  munien  pääHe  ja  tar= 
jotaan  lämpimänä, 

Whma  anfjoJoiffcn  fan§fa. 

2Safmi§ta  futen  ebeUifeBfä;  pane 
munajefoitu»  moiUa  moibetuUe  tina» 
pannulle;  pane  leifatut  anjiomiffet 
päälle  ja  näiben  päälle  loput  muna» 
fefoitufjeeta.  paistetaan  fuumaSfa 
uunilla. 

ajhtnofoffca. 

9tifo  munat  ja  fefoita  ne  f)t)tt}in; 
fefoita  pieni  ruofalujifallinen  jaulio» 
ja  teelufifaEiien  fuolojen  fan§ja.  öi» 
fää  mi)ö»fin  ^iufan  enemmän  fuin 
painti  tuoretta  maitoa,  ^ane  pannu 
tulelle,  fulata  fiinä  ruofalujifallinen 
tuoita  ja  faabo  fiif)en  munafefoitug. 
hämmennä  Ijiljaa  puulujifalla,  jifji 
fun  tulee  lämpimäffi,  fitten  pannu, 
afetetaan  f)eifommalIe  tulelle,  ^un 
munajefoituS  aitaa  tuiia  fafeaffi, 
otetaan  f  e  poi§  lufifalla  niin  ijoiSfa 
fappaleiöfa  fuin  main  moi  \a  reunus- 
tetaan l)ienofjif)afatulIa  perjiljatta. 
S^arjoa  lämpimänä  t)l)be§i'ä  paiste- 
tun jianfinfun  fanSfa. 


in  warm  water  to  keep  hot.  Put 
on  each  egg  one  half  of  a  split 
sardine.  Next  prepare  a  sauce 
of  one  tablespoon  fresh  butter 
melted  with  half  a  spoonful  flour 
and  d'luted  with  chicken  bouil- 
lon. When  the  sauce  begins  to 
boil,  add  a  little  nutmeg  finely 
grated  and  some  sugar  to  suit. 
Lastly  beat  2  yolks  of  raw  eggs 
in  the  sauce,  which,  after  boiling, 
pour  over  the  eggs  and  serve 
them  warm. 

Egg  with  anchovis . 

Prepare  as  in  foregoing;  put 
the  egg  mixture  in  a  tin  pan, 
buttered;  place  cut  of  anchovis 
on  top,  then  add  the  balance  of 
the  mixture.     Bake  in  hot  oven. 

Scrambled  eggs. 

Break  the  eggs  and  beat   them 

well;   take  one  small  tablespoon 

salt  and  mix  with  the  eggs.     Add 

I  further  a  little  more  than   a   pint 

I  sweet  milk.     Put  a   pan  on   the 

1  fire,  melt  a  spoonful  butter   in   it 

and  pour   in   the    egg    mixture. 

Stir  gently  with  a  wooden   spoon 

until  hot,    then  place  the  pan   on 

I  a  slower  fire.     Take  it  up   when 

I  it   begins   to    thicken.     Do    this 

]  with  a  spoon   in  as   large    pieces 

j  as   possible    and    garnish   them 

'  with  parsley  chopped  fine.  Serve 

I  hot  with  fried  ham  or  bacon. 
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^eitä  munia  8  toi  10  mimtulttQ, 
ionfa  jälfeen  anna  rtiiben  iädfilQä; 
leiffoQ  ne  taljtia,  jofo  l^itfittäin  tai 
^oifitloin.  Dta  munoMtoifet  poi§, 
pane  ne  mortteliin  ja  fefoita  jiifjen 
puoli  un§fia  troita,  i^iufan  r}afattua 
perfiljao,  fieniö,  inuSfottia,  pippuria 
ja  pari  anfjotDiSta.  %'dää  fefoituffella 
täptetöän  munalralfuaifet  ja  a\ete' 
taan  a§tiann;  lämmitä  niitä  uuniSfa. 
SReunu§ta  pai§tetnlla  perfiljaEa. 

Sianc'falaincn  omeletti» 

©roita  fuuöen  munan  feltaifet 
iDalfuaifiSta;  Ii|'ää  munanfeltaifiin 
miiji  un^ofia  iauf)cttua  foferia  ja  ruo» 
foIujifaEinen  jaul^oia  (riigfijautio 
on  para§ta),  mau§ta  iranilalla, 
oren§fiIIa  tai  fitroonalla;  fefoita  faif» 
fi  f)t)it)äffi;  mispaa  munanmalfuaifet 
ja  fefoita  ne  feli)t)e§ti  ebellifeen  taifi» 
naan.  ^nme  fastifepannulle  folme 
un§fia  ftioita,  fulata  fe  fiiljaifello  tu' 
leHa,  \a  fun  omeletti  on  tefitt),  fäönnä 
reunat,  niin  että  fe  faa  pitfulaifen 
muobon;  paue  fe  fitten  fimi=  tai  por»- 
liinilautafefle,  jofa  enfin  on  iroibeltu 
Iroilla,  ja  pane  fe  fuumaan  uimiin, 
ioSfo  omeletin  annetoan  poistua  15 
minuuttia,  ©irota  fen  päälte  F)ienoa 
foferia  ja  tarjoa  f)eti. 


Stuffed  eggs. 

Boil  eggs  8  or  lO  minutes,  after 
which  allow  them  to   cool  off;  cut 
them  in   two.    either   lenght-    or 
crosswise.     Take  out   the   yolks 
and  put  them   in    a   mortar;   mix 
the  yolks  with  half  an  ounce  but- 
ter some  chopped  parsley,  mush- 
rooms,   nutmeg,    pepper    and    a 
couple    of    anchovis.      Put    this 
'  mixture  in  the  boiled  eggs,  which 
!  put  on  a  dish;  heat   them   in   the 
!  oven.     Garnish  with  fried   pars- 
'  ley. 

j  Omelet  souffle. 

I 

i  Separate  the  yolks  from  the 
I  whites  of  six  eggs;  add  to  the 
I  former  five  ounces  powdered 
I  sugar  and  a  tablespoon   of   flour 

(rice  flour  is  best),  and  flavor 
j  with  vanilla,  orange,  flower  wa- 
!  ter  or  lemon  rind;  stir  all  well 
I  together;  whip  the  whites  off  the 

eggs  and  mix  them  tightly  with 
j  the  batter;  put  in  a  sauce-pan  3 
i  ounces  of  butter,  melt  it   over    a 

bright  but  gentle  fire,  and  when 
I  the  omelet  is  set,  turn  the  edges 
J  over  to  make  it  of  oval  form  and 
■  turn  it  off  on  to  a  granite  or 
I  porcelain  pie  plate  previously 
i  well  buttered;  place  in  oven  and 
:  bake  12  to   15  minutes;   sprinkle 

finely  powdered  sugar  over  it 
\  and  serve  immediately;  is  suffi- 
i  cient  for  3  or  4  persons. 


n 


Dmclcttt  pinaatin  !on§fa* 

^uijenna  tuore  ^iiirtoatli  ja  tee 
omeletit  futen  ebeflä  on  neulDottu; 
pane  ipinaatti  fQironn  toatiin  ja  ^one 
omeletti  fittert  niin,  että  fe  peittää 
pinaatin.  Xorjoa  jonfun  IiI)aIoiin, 
fuolatnn  Iof)en  tai  fuolatun  jiUin 
fan§fa. 

2)^afaroont, 

^afji  paunaa  painaman  tomato* 
fannun  fifu§  tt)I)iennetään  foStife* 
pannulle  ja  annetaan  fjiljoifjeen  fie* 
t)ua  folme  tai  neljä  tuntia,  jiffi  että 
tomato  fät)  fafeaffi  ja  I)r)i)telön  näföi- 
feffi.  ©itiä  mälin  ota  i/o  paunaa  fuo* 
laista  filamaa  (Iä§fiä)  ja  juuri  iipu« 
Ii,  molemmat  Icifellöän  pieniffi  pa* 
loiffi  ja  paistetaan  ruSfeaffi,  maroen, 
etteimät  ne  pala,  Sitten  nämä  faabe- 
taan  tomatoffeen  ja  annetaan  mo- 
lempien ojien  fie^ua  t)I)be§lä  I)iIjof- 
jeen.  ^eitä  mafaroonia  25  minuut- 
tia; anna  meben  malua  talrifille  ja 
faaba  tomatosfaStife  mafaroniin  jefä 
jiroito  {)ienonnettuo  juuStoa  fofo  fe- 
foitufjen  pääEe. 


Omeles  with  spinach. 

Stew  fresh  spinach  and  make 
omelets  as  above  directed;  put 
the  spinach  on  a  platter  and  let 
the  omelet  g"lide  over  so  it  covers 
the  spinach.  Serve  with  meats, 
salted  salmon  or  raw,  salted  her- 
ring-. 

Macaroni  a  la  Ricadonna. 

Put  the  contents  of  a  twopound 
can  of  tomatoes  in  a  sauce-pan 
and  let  simmer  3  to  4  hours,  un- 
til they  become  quite  thick  and 
jelly-like;  in  the  meantime  take 
i  pound  salt  pork  and  a  large 
onion,  both  cut  into  small  pieces, 
and  fry  to  a  nice  brown,  taking- 
care  not  to  burn;  pour  them  into 
the  tomatoes  and  let  the  whole 
simmer  together;  cover  the  ma- 
caroni with  boiling  water  and 
boil  for  25  minutes;  drain,  put  on 
a  platter  and  pour  over  it  the 
tomato  sauce  and  put  a  generous 
sprinkling  of  grated  cheese  over 
the  whole, 


SWafarooni,   i)ffinfcrtaifcfia   tnUJoKo.      Macaroni,  in  simple  way. 


^eitä  mafarooni  toebegfö  fQpjefji, 
joI}on  maabitaan  noin  20  minuuttia, 
©efoita  jälfiruofalujifaKinen  jäniso- 
ja ruofalujifallijen  moin  fan§fa;  li- 
jää  puoli  fuppia  maitoa,  puoli  tee- 
hijifaHiSta  finappia,  jama  määrä 
jnolaa  ja  pippuria,  neljännet  ruofa- 
IujifaIIi§ta  caoenne  pippuria  ja  puoli 


Boil  the  macaroni  in  water  un- 
til tender,  which  will  be  about  20 
minutes;  mix  a  dessertspoon  of 
flour  with  a  tablespoon  butter; 
add  half  a  cup  of  milk,  a  half 
teaspoon  mustard,  the  same  of 
salt  and  pepper,  a  quarter  tea- 
spoon cayenne   and  four   ounces 


72 


un§[ia  I)ienonnettua  juugtoa;  [efoita '  grated  cheese;   stir   all   together 

fatffi  oöteen  ja  fettä  10  minuuttia,   and  boil     O   minutes;   drain   the 

Slnna  liicbcii  tDalua  mafarooneivta  ja 

faaba  niiben  päälle  fofo  ebcllätet)tt) 

fefoitu§.       ^e^auta  ja  tarjoa  fuu- 

mana. 


^^ot^tetttt  ina!arooni. 

^aita  v^talwn  mafarooni  5  toi  6 
tuuman  pituififfi  paloiffi  ja  pane  ne 
fieI)utDaan  lihaliemeen,  ^un  ne  ott^at 
pefmieät  ja  turmonneet,  Itföä  niitiin 
!appale  tcoita,  juolaa,  toalfoi^ta  pip^ 
puria,  fjieuonnettua  juustoa  ja  f'cr= 
maa.  £)ta  [itten  pots  ja  pane  tarjot» 
timclle.  2ämä  pannaan  fmunaan 
uuniin  ja  annetaan  paistua,  fiffi 
fuin  fäqmät  Iiiufan  ru^feiffi.  S^arjo* 
taan  lifianiofien  faneja. 

3)iul)cnncttu  ntafarooni. 

Saita  mafarooni  niin  pitfifji  pa= 
loiffi  fuin  I]afuat  ja  pane  ne  fietnt= 
maan  meteen,  jo(}on  on  pantu  tiiufan 
tuoita.  Sliin  omat  pet)meät,  ota  poiC^. 
©ulata  famaöfct  pannusja  tai  fatti= 
Ia§fa  moita  jautiojen  faneja  ja  Iijää 
I^iufan  Iif)alientä.  SJJafaroomt  pan» 
naan  täbän  faStiffeefeen  fefä  fiiufan 
fermaa,  fuolaa,  pippuria  ja  liienon= 
nettua  juustoa. 


water  from  the  macaroni  and 
pour  over  it  the  dressing-;  boil 
up  once  and  serve  hot. 


Baked  macaroni. 

Break  Italian  macaroni  in 
pieces  of  5  or  6  inches  in  lenglit 
and  put  them  in  boiling  bouillon. 
When  soft  and  swollen  add  to 
them  a  lump  of  butter,  salt, 
white  pepper  and  lastly  grated 
cheese  and  cream.  Take  up  and 
put  on  a  platter.  This  place  in  a 
hot  oven  and  let  them  bake  until 
they  become  light  brown.  Is 
usually  served  with  meat  dishes. 

Stewed  macaroni. 

Break  macaroni  in  pieces  in 
lenght  to  suit  and  put  them  in 
boiling  water  in  which  some  but- 
ter is  melted.  When  soft  take 
up.  Melt  in  the  same  pan  or  ket- 
tle, butter  and  flour,  adding  some 
bouillon.  In  this  you  steep  the 
macaroni,  season  with  cream, 
salt,  pepper  and  grated  cheese. 
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IRabbehsas  osa. 

Putingit,  pait  ja  tornn- 
leiwokset. 

§uomQutu§.  On  I^Qtutn  tärfeätä, 
että  faifft  putingeif[i  fäi}tett)t  aineet 
on)at  ahiTon  tuoreita,  fiHii  f)uono  o[a 
:pilaa  täSfä  ta|:)aufie§[a  fofo  ^utingin. 
So§  ei  olla  marmoja  munan  f)t)n)t)i)- 
bestä,  färjetään  hifin  muno  eritgi* 
feen  fuppiin,  cnncnfuin  fefoitetaan. 
pilaantunut  muna  ei  tuoi  fifloin  tur- 
mella tititoiä.  ^so§  toalfuaifet  ja  tel- 
taifet  miepataan  eriffeen,  faabaan 
feefi  tai  ^utinfi  fieliiommin  fof)oa- 
maan.  Stufinat  \a  muut  fuiiDatut  tie* 
betmät  täi)ti)i}  malita  ja  puljhi^taa 
f)t)toin,  ennenfuin  niitä  fägtetäön; 
ufeimmi^ota  lajeilta  täqtt^Q  mt)ö§fin 
fiemenluut  ottaa  poi§.  ^utinfitaifi» 
nan  tät)tt)t)  oHa  aina  aiman  mapao 
faifista  möt)fälei§tä.  2:ämän  täf)ben 
fefoitetaan  jauhot  ainoastaan  pie» 
neen  ofaan  maibo§ta,  jonfa  jälfeen 
loppu  lifätään  toäfiitelicn.  ^o§  [eo§ 
tai  taifina  on  mielä  epäiafai^ta,  niin 
onna  [en  fulfea  fiirtilän  läpi.  ^ei* 
tettätDät  putingit  tät)tt)t}  panna  ftoo= 
iDitle,  fun  trefi  on  fietjulnaa  ja  pitää 
fiinä  fiffi  fuin  omat  fqpfet.  ^utingin 
tät)tt)t)  mt)ö§fin  fief)ue§i'aan  olla  me- 
ben  alla.  Slun  en  ft)p[:5nt)t,  oto  poi§ 
ja  pi§tä  frilmään  toeteen,  jofa  irroit= 
taa  liinon  putingi§ta.  ^utinfiliinan 
täpti)t)  tiett}§ti  oHa  aina  aiman  put)» 
ha§>,  mutta  fitä  ei  pibä   pestä    faip- 


Part  Eight. 

PUDDING,    PIES    and 
PASTRY. 

Remarks:  To  beg-in  with  it  is 
of  the  greatest  importance  that 
all  the  ingredients  used  for  pud- 
ding- should  be  fresh,  as  any- 
thing- that  is  not  strictly  fresh 
will  spoil  the  whole  pudding. 
Eggs  should  be  broken  separate- 
ly so  as  not  to  risk  mixing  an  un- 
sound one  with  those  that  are 
fresh.  If  the  white  and  yolk  of 
the  eg-g-  are  beaten  separately  it 
will  be  easier  to  get  the  cake  or 
pudding  to  swell.  Raisins  and 
other  dried  fruit  should  be  pick 
ed  and  rinced  before  using-  and 
the  stones  in  most  cases  taken 
out.  For  puddings  the  dough 
should  be  freed  from  lumps  by 
mixing  the  flour  with  a  small 
part  of  the  milk  to  be  used,  the 
balance  of  the  milk  being  added 
later.  If  the  dough  or  batter  is 
still  uneven,  run  it  through  a 
cullender.  Cooked  puddings 
should  be  put  on  the  stove  while 
the  water  is  boiling  and  kept 
there  until  ready.  It  should  also 
be  kept  under  water.  When 
ready  take  up  and  dip  in  cold 
water,  which  will  loosen  the 
towel  from  the  pudding.  The 
pudding  towel  should  of  course 
always    be    very    clean,    but    it 


74 


puolla,  fiöä  fai^^^uon  moFu  iDoifi 
pian  torttua  |)iitm!iin.  ^utingit  iät)' 
it)t)  tarjota  l^eti,  fun  ne  otoat  tvalmiS" 
tuneet,  muuten  ne  fätjroät  foöjiffi  et- 
irätfä  ole  mauffaita. 

Dmenaputinfi 

?)fli  fmartti  maitoa,  3  munaa,  3 
teelufifalliSta  &aftng=|?orDberta,  2  Iu= 
fifalli^ta  julatettua  moita  ja  jauf)oja 
jen  inerron,  että  jgnttit]  rifjtä  fafea 
taifino  fuin  |)annufaffuja  marten. 
Zätjtä  pannu  ^uoleffi  omenan  Iiu§= 
foilla  ja  faaha  taifina  niiben  ^ääöe; 
^OT^ta  faffi  tuntia.  SQÖbään  imelän 
fastiffeen  fan§fa. 

(Jnglontifnincn  Iuumu|)utinfi, 

SSispaa  6  munanfeltaiSta  ja  4 
inalfuaiSta  ja  lifää  t)ffi  lafi  tuoretta 
maitoa;  fitten  l^ämmennä  neljä^ofa 
naulaa  manl)aa,  murennettua  leipää, 
1  ^aima  jauf)oja,  %  pannaa  foferia 
ja  1  pauna  ftienoffifiafattua  fjärän* 
talia  fefä  faman  merran  tuimia,  [ir)= 
Jnäffi  put)bt§tettuia  miinimarjoja  je= 
!ä  jaulioteltuja  rufinoita;  jefoita  ht)' 
mäfji  ja  lifää  faffi  musfottia,  gffi 
ruofalufifallinen  muSfotinfuffia,  t)ffi 
ruofalufifattinen  fanelia  tai  neilifoi» 
'ia,  t)ffi  miinilafitlinen  fonjaffia,  l^ffi 
teelufifaHinen  fuolaa  ja  lopuffi  t}ffi 
lafi  maitoa,  ^eitetäään  mormuisfa  5 
tuntia  ja  tarjotaan  moiyta,  miiniStä, 
foferi^ta  jo  mu§foti§ta  te^brin  fo§= 
tiffeen  fan^fo.  S:ämä  putinfi  fäilQt) 
nfeita  fuufaufio.  Ihm  fiolutaan  fät)t« 


should  not  be  washed  with  soap 
as  there  will  be  dang-er  of  getting- 
a  soapy  taste  to  the  pudding. 
Puddings  should  be  served  im- 
mediately when  ready,  otherwise 
they  will  become  hard  and  unap- 
petizing. 

Apple   pudding. 

One  quart  milk,  three  eggs, 
three  teaspoons  baking-powder, 
two  spoonsful  melted  butter, 
flour  to  make  a  batter  like  grid- 
dle cakes,  till  half  pan  full  of 
sliced  apples  and  pour  the  batter 
over  them;  bake  two  hours  and 
eat  with  a  sweet  sauce. 

English  plum  pudding. 

Beat  6  yolks  and  4  whites  of 
eggs  very  light,  add  to  them  a 
tumbler  of  sweet  milk,  stir  in 
gradually  i  of  a  pound  grated 
stale  bread,  a  pound  of  flour,  f 
pound  sugar  and  a  pound  each 
of  beef  suet  chopped  tine,  cur- 
rants nicely  washed  and  dried 
and  stoned  raisins  well  floured; 
stir  well  and  add  two  nutmegs, 
,  a  tablespoon  mace,  one  of  cinna- 
\  mon  or  cloves,  a  wine  glass 
brandy,  a  teaspoonful  salt  and 
finally  another  tumbler  milk, 
boil  in  bowls  or  moulds  five 
hours  and  serve  with  a  sauce 
made  with  drawn  butter,  wine, 
sugar  and  nutmeg.  It  will  keep 
several   months;    when   wanted, 
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tää,  fie^Quletaan  tuntia  ennen  tar- 
joilemista. ^Quna  fitroonaa  tai  iine= 
lää  mantelia  tooibaan  mr)öSfin  föQt' 
tää. 

^fftnfcttatncn  Ijcbelmöflntinfi. 

Ota  fiioIitoi§ta  fu)3pia  jautjoja,, 
t)ffi  iuppi  leimännuiruja  tai  f)ienon- 
nettua  leipää,  i}fji  hippi  rufinoitn, 
%.  fu^:)pia  rriiinimarioja,  faffi  fappa^ 
letta  mnSfottia,  1  hvppi  Iif}anra»iT)aa 
(ftienoffi  fiafattua),  2  ruofalufifal' 
li^ta  foferia,  4  munaa,  1  miinilalil* 
linen  fonjaffia,  1  miinirafillincn  jii* 
rappia  ja  ftiufan  maitoa,  jo»  niin. 
tarmitaan.  Sefoita  ftrimin,  loimia  fe 
liinaan  ja  anna  fief)ua  5  tai  6  tuntia, 
^^arjotaan  iDiinifaStiffcen  fansja. 

Gljarlotte  JHit^fc. 

2Si§pao  1  firartti  fafeata  fermaa, 
niin  etiä  ftiafttoaa  f)t}li3in,  jonfa  jäi* 
fecn  je  fiilataan.  ^(}teen  niuffaan 
pointiin  maitoo  lijää  6  femeäSti  mig* 
pottua  munaa,  ^ane  riittämästi  fo- 
feria ja  aianiflaa.  heitetään  tuuman 
meben  pääHä  jiffi  että  fe  tulee  fafeaffi 
munafermaffi.  Siota  1  tägfi  un§fi 
Soj'in  f)r)t)telöä  I)Oinin  mäf)ä»fä  mää- 
rä§fä  mettä  ja  lämmitä  fe  fuuman 
meben  päällä,  ^m  munaferma  on 
f}t)tvm  jääfitgngt,  fefoita  fitten  ^r)r)te= 
lö  ja  mispnttu  ferma.  ''^eitä  mormun 
pof)ja  moiila  moibetuKa  paperilta, 
fimut  peitetään  »fponge  feefiflä"  tai 
„Iabii  finöcrfeiflä",  jotta  liitetään 
toifiinfa  munamalfuaifello.  Zät)tci 
fermaUa,  afeta  fi}Imään  paiffaan  tai 
jään  pääfle,  jo§  on  fefäinen  aifa. 
©aabaffefi    f)t)i}telön    irtoantumaan 


boil  an  hour  before  serving;  a 
pound  of  citron  or  blanched 
sweet  almonds  will  add  to  the 
richness  of  the  pudding-. 

Plain  fruit  pudding. 

One  and  a  half  cup  flour,  1  cup 
bread  crumbs  or  grated  bread, 
1  cup  raisins,  i  cup  currants,  2 
nutmegs,  1  cup  suet,  (chopped 
fine,)  2  tablespoonful  sugar,  4 
eggs,  a  wine  glass  brandy,  1 
wine  glass  syrup  and  a  little  milk 
if  necessary.  Tie  it  hard  in  a 
cloth  and  boil  5  or  6  hours. 
Serve  with  wane  sauce. 

Charlotte  Russe. 

Whip  1  quart  rich  cream  to  a 
stiff  froth,  and  drain  well  on  a 
nice  sieve.  To  1  scant  pint  of 
milk  add  6  eggs  beaten  very 
light;  make  very  sweet,  flavor 
high  with  vanilla.  Cook  over  hot 
water  till  it  is  a  thick  custard. 
Soak  1  full  ounce  Cox's  gelatine 
in  a  very  little  water  and  warm 
over  hot  water.  When  the  cus- 
tard is  very  cold,  beat  in  lightly 
the  gelatine  and  the  whipped 
cream.  Line  the  bottom  of  your 
mold  with  buttered  paper,  the 
sides  with  sponge  cake  or  lady 
fingers  fastened  together  with 
the  white  of  an  egg.  Fill  with 
the  cream,  put  in  a  cold  place  or 
in  summer  on  ice.  To  turn  out, 
dip  the  mold  for  a  moment  in  hot 
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tt)ormu§ta,  pietetään  toormu  f)etfi» 
fefl'i  fumaon  iDcteen.  ^iin  trt§pattu 
ferma  [iilataon,  inoibaan  jiittiirän 
lä^i  mennt)t  ferma  toispata  toista' 
mifeen. 

Sumt^utinfi. 

^uoli  fafettia  Goj'in  l)t)t}Möä. 
^aaba  ]cn  päälle  1  fupillinen  ft}Imää 
tDettä,  lifää  IV2.  fiipirii§ta  f  of  eriä, 
fun  [eo§  on  tiillut  pefimeäfii,  faabe* 
taan  t)fii  fupillinen  fief)urDaa  trcttä 
ia  mel^u  t)f)he§tä  fitroonaeta  (lemo' 
ni§ta);  [omaten  lifätään  neljä  mi»- 
43Qttna  munanmalfimista.  SSiepac 
fofo  feosta  fiffi  fnin  fe  on  luHut  ta- 
faifeffi  eli  fiffi,  ettei  I)t)t)lelö  jää  erit- 
leen  toobin  pofjjoEe.  ^aaha  fe  lafima» 
tiin  ja  tarjoa  munaferman  fansfc:, 
jofa  on  tef)tt)  t)l^be§tä  painti§ta  mai- 
toa, nerjöStä  munanfeltai[e§ta  ja  fta- 
fatugta  lemonin  fnore§to. 

Slala|)utinft. 

9toin  3  tai  4  paunaa  painama 
fiaufi  [)alfai§taan  faf)tia,  fiuu^botaan 
ia  otetaan  poi§  faiffi  ruobot  ja  ett)ät. 
©itten  fe  l^afataan  patafiffi  pf)be§fä 
1/2,  paunan  troin  fansfa.  ^m  olet  ^a= 
fonnut  f)etfifen,  pane  fe  fimimortte- 
liin  ia  furmo,  ionfa  aifana  lifätään 
t)ffi  pauna  fulatettua  moita.  leeo^ta 
alustetaan  fiffi,  että  fe  irtautuu 
mortteIi§ta  ia  muuttuu  fitfeäffi  tai- 
finaffi.  ©itten  lifätään  fiil^en  6  tai 
8  munaa,  pffi  aina  ferrallaan  ia  fot« 
fetaan  f)t)mäffi;  lifää  mt)ö§fin  2  fou= 
rallista  faul^oia,  fuotoa  ia  malfoiSta 
pippuria  fefä  mQöSfin  imelää  fermaa 


water  In  draining-  the  whipped 
cream  all  the  drips  through  can 
be  rewhipped. 

Snow  pudding. 

One-half  package  of  Cox's  gel- 
atine; pour  over  it  a  cup  of  cold 
water  and  add  1^  cup  sugar, 
when  soft,  add  1  cup  boiling 
water  and  the  juice  of  a  lemon; 
then  the  whites  of  4  well  beaten 
eggs;  beat  altogether  until  it  is 
light  and  frothy  or  until  the  gel- 
atine will  not  settle  clear  on  the 
bottom  of  the  dish  after  standing 
a  few  minutes;  put  in  a  glass 
dish,  and  serve  with  a  custard 
made  of  1  piat  milk,  the  yolks  of 
4  eggs  and  the  grated  rind  of  a 
lemon. 

Fish  pudding. 

Take  a  pickerel  or  pike  weigh- 
ing from  3  to  4  pounds,  cleave  it 
in  two,  rince  it  and  scrape  away 
all  bones  and  cords.  Then  chop 
it  with  ^  pound  cold  butter. 
After  chopping  awhile,  put  it  in 
a  stone  mortar  and  pound  it, 
meanwhile  adding  gradually  a 
pound  drawn  butter;  work  this 
until  it  turns  into  a  consistent 
dough  that  does  not  stick  to  the 
mortar.     Now  add  6  or   8    eggs, 

1  at  a  time  and  stir  well;  add  also 

2  handful  flour,  salt  and  white 
pepper    and    also    sweet    cream 
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fen  iDcrrart,  että  taifina  liilce  fof)tQ- 
laifen  ofiucfji.  SBoitele  inornm  fql* 
möEä  iDoitla  ja  jauftoittele  fc.  ©efoi* 
til»  faabetaan  [iif^eu,  mutta  roormu 
ei  \aa  tuäa  liian  tät)tecn.  2:;ämä  pan- 
naan jitten  fie^iitoaan  meteen  ja  fei= 
tetään  faffi  tuntia,  tarjotaan  toiini- 
faytiffeen  fanSfa. 

9ian§fan  luumitputinfi. 

^ane  %,  paunaa  malfoieta  leipää 
maitoon  lifoamaan.  ©itten  puf)bi§ta 
t}ffi  pauna  talia  tai  j^ärönijbintä  ja 
f)a!faa  fe  I)ienoffi,  ©aabaffefi  lion- 
neen  leiman  eroitetuffi  maiboSta,  fii« 
laa  maito  liinan  läpi,  jonfa  jälfeen 
leipä  jefoitetaan  talin  fasfa,  jiffi  fuin 
je  muuttuu  notfeafji  taifinaffi.  ©it» 
ten  miSpataan  7  munaa  fafjben  ruo= 
falufifaHifen  maibon  fanSfa  jo  faa* 
betaan  talin  ja  leinuin  fefaan  ja  po- 
ne jamalla  fertaa  3  lufifalli^ta  fofe- 
ria;  i/o  paunaa  malittuja  rujinoita 
ja  ^i)ppt}fellinen  fuolaa.  Äun  tämä 
on  i)t)mn  fefoitettu,  moitele  mormu 
f^Imällä  moilla  ja  jautioittele.  ^aaha 
fefoituS  mormuun  ja  pane  mormu 
(jonfa  tät)tt)t)  oUa  tiivisti  peitettynä) 
fieftumaan  tveteen  tai  fof)taIaijeen 
fuunman  uuniin,  ^un  on  tällä  ta' 
tooin  feitettt)  tai  poistettu,  tarjoa 
miini-  tai  aaraffi-fa§tiffeen  fansfa. 

SiUt^utinfi. 

Öiota  f)t)mä  fiUiä  ftiebesfä  3  tun- 
tia; fitten  leif  f  aa  fa!)befji,  nt)Ije  fe  ja 
ota  poiy  ruobot.  ^am  fe  tuoreefeen 
maitoon  pfibeffi  tunniffi,  fitten  pane 
fiEi  puf)taafeen  liinaan  ja  fuimaa  fe. 


enough  to  make  it  moderately 
thm.  Grease  the  moulds  with 
cold  butter  and  flour  them. 
Pour  in  the  doug-h,  but  do  not 
fill  the  mould  or  pan,  whichever 
is  used.  Put  it  in  boiling  water 
for  2  hours  and  serve  with  wine 
sauce. 

French  plum  pudding. 

Place  i  pound  wheat  bread  in 
milk  to  souk.  Then  clean  a 
pound  of  suet  or  ox  marrow  and 
chop  it  fine.  Squeeze  the  milk 
throngh  a  linen  cloth  from  the 
bread  and  mix  it  with  the  suet 
until  it  assumes  the  consistency 
of  a  batter.  Next  beet  7  eggs 
with  2  tablespoons  of  milk  and 
add  it  to  the  bread  and  suet  and 
put  in  at  the  same  time  3  spoon- 
ful sugar,  i  pound  scalded  rai- 
sins and  a  pinch  of  salt.  When 
well  mixed  butter  a  mould  with 
cold  butter  and  flour  it.  Pour 
in  the  mixture  and  put  the  mould 
(which  must  have  a  thig-ht  fitting 
cover)  in  boiling  water  or  in  a 
moderately  hot  oven  to  be  cooked 
or  baked.  It  is  served  with  wine 
or  brandy  sauce. 

Herring   pudding. 

Soak  good  herring  in  water  for 
3  hours;  then  cut  in  two,  flay  it 
and  remove  all  bones.  Put  it  in 
sweet  milk  for  1  hour,  then  place 
it  in  a  linen  cloth  to  drain.     But- 
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SBoitele  tooiäa  iDormua  ia  pane  fit» 
f)en  ferro!§  feitettQjä  ja  ItuSfotffi  lei- 
feltt)iä  t'erunoita  ja  tämän  ;>äälle 
pane  ftIIiferro§;  fnnfin  ferroffen  tt)ä- 
litn  firoiteöaan  jaufiettua  leipää  ja 
fen  päätte  foffi  ruofalufifaEiSta  fu- 
latettuo  moita.  Stun  mormu  rn  tällä 
tatuoin  täqtettt),  tt)i§pataan  3  tai  4  j 
munaa  t)^teen  froarttiin  maitoa  tai 
fermaa  ja  faabetaan  tuormngfa  ole- 
mien ferroSten  pääöe.  ^ane  mormu 
fuumaon  uuniin  t)J)beffi  tunniffi  tai 
fiffi,  että  putinfi  nou[ee  ja  laa  fau- 
niin märin.  ^un  on  malmi»  pöytään 
ofetettamaffi,  peitetään  mormu  [al- 
metilla.  S^orjoa  futatun  motn  fon§fa. 

2^oHputtn!i. 

^Jeljä  fupilli§ta  jaut)oia,  t)!ft  fu- 
piHinen  moIaSfia,  t)t\i  fupiHinen  F)ie- 
noffitiafattua  talia,  1/2,  teelufifaEiSta 
foobaa,  %  fupiEiSta  maitoa,  f)iufan 
fuolaa  ia  fanelia.  S^eitetään  2^2,  tun- 
tia.   (Bt)'öbään  foStiffeen  fan^fa. 

Sltjlmä  rii;§ft^uttn!i. 

^eitä  l^iufan  enemmän  fuin  puoti 
paunaa  rii§firt)t)mä  t)iufan  enem- 
määfä  fuin  puoIeSfa  gaIIona§fa  fer- 
maa t)ffi  tunti  f)iliaifen  tulen  päättä, 
©itten  afeta  fe  jäiben  jouffoon  ja 
aluSta  puulufifatta,  fiffi  fun  aine  on 
puoleffi  iäätt)nt)t;  fefoita  fiitien  muu- 
tamia loieia  fäilt)tettt)iä  l^ebelmiä, 
futen  päärynöitä,  firfifoita,  oprifoo- 
feia  i.n.e.,  jotfa  omat  faaneet  fuimua 
I^Qmin.  ^ane  tämä  feo§  mormuun  ia; 
fonnen  litteet  moibettaon  moitta,  ettei 


tcr  a  mould  well  and  put  in  a 
layer  of  boiled  potatoes,  cut  ia 
slices  and  upon  that  a  layer  of 
herring",  continuing  as  long"  as 
the  herring  lasts.  Between  each 
layer  strew  g"rated  bread  and  2 
tablespoons  drawn  butter  over  it. 
When  the  mould  is  thus  tilled, 
beat  3  or  4  eg"g"s  with  i  pint  milk 
or  cream  and  pour  over  it.  Place 
the  mould  in  a  hot  oven  for  an 
hour  or  until  it  raises  and  g"ets  a 
nice  color.  When  about  to  put 
on  the  table,  cover  the  mould 
with  a  napkin.  Serve  with  melt- 
ed butter. 

Suet  pudding. 

Four  cups  flour,  1  cup  molas- 
ses, 1  cup  suet  chopped  fine,  i 
pound  raisins,  f  of  a  cup  of  milk, 
i  teaspoon  soda  and  a  little  salt 
and  cinnamon;  boil  two  and  one- 
half  hours.  To  be  eaten  with 
sauce. 

Gold  rice  pudding. 

Boil  a  little  more  than  half 
a  pound  rice  in  a  little  more  than 
half  a  gallan  cream  for  an  hour 
on  a  slow  fire;  then  set  it  in  ice 
and  work  it  there  with  a  big 
wooden  spoon  until  it  freezes 
slightly;  mix  into  it  several  kinds 
of  preserved  fruit,  such  as 
pears^  cherries,  apricots,  etc., 
which  have  been  drained.  Put 
the  mixture  in  a  mould  and  but- 
ter all  the  joints  of  the   cover   so 
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tx>efi  l^ääfe  tunfeutumaan  ftfään.  Sit- 
ten pannaan  ftiormu  jäifiin  2  tim- 
ntffi.  ^ane  putinft  tuatiin,  jonfa 
päälle  on  TetDitettr)  tooita. 

Stftoriaputinfi. 

^ffi  fn^artti  fermao,  fama  määrä 
iauhettua  icipcä,  6  un§[ta  Ijieiuifft' 
furiDottna  imelää  mantelia,  johon  en 
l^iufan  [efoiteitu  falferaa  mantelia, 
^efiauta  nämä  ja  fttten  lifää  4  un§= 
fia  manillafoferia,  famo  määrä  peru- 
naiauf)oja  (tai  foornijanfioia),  10 
munanfeltai^ta  (gffi  aina  t'crratlaan) 
ja  lopufl'i  8  miSpattua  munanmatfu* 
at§ta.  Xämä  feo§  pannaan  f)t)ti)in 
moibeltuun  mormuun,  jo^on  on  '"tro- 
teltu  f)ienoffi^afattua  pi§tafiaa.  -Bor- 
mu  maru§tetaan  tiimillä  fanneöa, 
pannaan  fiel^umalla  mebeflä  täijtet- 
tt)t)n  pannuun  ja  annetaan  fieliua  2 
tai  3  tuntia. 

^Ncrunoputtnfi. 

^että  ja  i^affaa  perunat  oienoffi 
fuin  rt)tmit  ja  fefoita  niif)in  3  mu- 
nanfeItai§to,  4  ruofalufifadiSta  fu- 
lattua  moita,  4  lujifalliSta  fermaa, 
jauhettua  mu§fottia  ja  t)fft  (uiifadi* 
nen  jaufjoja.  ^ane  mormuun  ia  paii^' 
ta  fuumaSfa  uuni^fa. 

Äcitcttl)  6t§cttttt=  toi  ntontcli^utinfi. 

^Qmmeneen  munanfeltaifeen  liföä 
1  pauna  foferijaul^oja  ja  fefoita  fjtj- 
mäffi.  ©itten  lifää  ^A  paunaa  mel^- 
näjau^oja,    faman    merran    imeliä 


that  no  water  can  penetrate. 
Then  set  the  mould  in  ice  for  2 
hours,  Dump  it  on  a  platter  over 
which  a  napkin  has  been   spread. 

Victoria  pudding. 

One  quart  cieam,  the  same 
amount  g-rated  bread,  6  ounces 
pounded  sweet  almonds  mixed 
with  some  bitter  almonds.  Boil 
this  and  then  add  4  ounces  of 
vanilla  sugar,  the  same  amount 
of  potato  starch  (or  corn  starch) 
10  yolks  of  eg-g-s,  (one  at  a  time) 
and  lastly  8  beaten  whites  of 
eg-gs  This  mixture  you  now 
pour  into  a  mould  well  buttered 
with  cold  butter  and  then 
boil  2  or  3  hours  in  a  pan  filled 
with  water. 

Potato  pudding. 

Boil  and  chop  potatoes  very 
fine  and  mix  it  with  3  yolks  of 
eg-g-s,  4  tablespoons  butter,  melt- 
ed, 4  spoons  cream,  grated  nut- 
meg and  a  spoonful  of  flour.  Put 
in  mould  and  bake  in  hot  oven. 

Boiled  biscuit  or  almond 
pudding. 

To  10  yolks  of  eggs  add  1 
pound  granulated  sugar  and 
work  the  two  parts  well  together. 
Then  add  to  this  one-half  pound 
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THQitteleitQ  ja  1  im§ji  fatferia  mante- 
leita jefä  t)I}ben  lemonin  jaufiettu , 
fuori.  koirin  ft)aof)toan3offi  miSpntut  I 
mimaniDalhiaiiet  ja  puoli  paunaa  | 
fuIattuQ  iBoita  lifätääu  ebelfifeen  fecf* 
feen;  fitten  faabetaan  faiffi  toormujin 
ja  peitetään  fe  ^t)'w'm  tiiroilla  fannel- 
la.  'i^ane  tämä  mormu  pannuun  tai 
fattilaan,  jofa  on  täynnä  toettä  ja 
jofa  mt}ö5fin  maru§tetaan  tiimillä 
fanneHa.  5tnna  fitten  fie^ua  30— '15 
minuuttia.  2:ämä  putinfi  tarjotaan 
faötiffeen  fonSja,  jofa  on  te^tt)  mii- 
ni§tä,  !)ebelmän  punamef)u§ta  ja  me* 
bc§tä  fefä  jafeammaffi  tel^tlj  jefoitta» 
malla  lufifallinen  jau^ojo.  ^aStife 
jDoibaan  mpöSfin  U^h'd  fefoittamalla 
rtiiiniä,  lemoninmefjua  ja  foferia. 

5lppcltttntputtnfi. 

^iero  poi5  feltainen  fuori  neljä§= 
tä  imelästä  oren§fi§to  ja  faf)besta  Ie» 
monista;  fitten  puferra  me^u  foferin 
päälle,  jofa  pannaan  tulelle  fief)u= 
maan  pf)be§fä  paintillifen  t)t)l)telön, 
folmen  miSpatun  munan  ja  l^  poin- 
tin 9tanyfan  miinin  fanSfa.  Siun  fe 
on  fief)unut,  anna  jöäf)tpä.  2Si§paa 
imelää  fermaa  f)t)mn  toaafitoatnaffi, 
fefoita  fe  ebetlifeen  feoffeen  ja  pani 
fofo  feo§  njormuun  ja  tämä  fitten 
jöän  pöötte  jäätt)mQän.  ^un  on  icol* 
mi§  tarjottamaffi,  piStö  mormu  ö!i§- 
ti  tuumaan  ireteen  fitten  pane  putinfi 
itiatiin ;  reunusta  orenSfiliuSfoiHa, 
joita  on  feitettt)  foferiSfa.  ^ane  pffi 
biScuiti  funfin  fappaleen  mäliin. 


wheat  flour  and  as  much  sweet 
almonds  and  1  ounce  bitter  al- 
monds, together  with  the  rind  of 
a  lemon,  grated.  Having  beaten 
the  whites  of  the  eggs  to  a  hard 
froth,  mixing  with  it  half  pound 
of  melted  butter,  you  now  pour 
it  all  into  a  mould  and  cover  it 
with  a  tight  fitting  lid.  Put  this 
mould  in  a  pan  or  kettle  filled 
with  water  and  provided  also 
with  a  thight  cover.  Then  boil 
from  30  to  45  minutes.  This 
pudding";  is  served  with  sauce 
made  of  wine  mixed  with  red 
juice  of  fruit  and  water;  thicken 
with  a  spoonful  flour.  Or  you 
may  mix  the  wine  with  the  juice 
of  lemon  with  sugar. 

Sweet  orange  pudding. 

Rub  the  yellow  rind  from  4 
sweet  oranges  and  2  lemons;  then 
squeeze  the  juice  over  some 
sugar,  which  put  over  the  fire  to 
boil  together  with  a  pint  gelatine, 
3  beaten  eggs  and  i  of  a  pint 
French  wine,  (bordeaux).  When 
it  has  boiled  let  it  cool.  Beat 
sweet  cream  to  a  hard  froth  and 
mix  it  in  and  place  all  in  a  mould 
on  ice  to  freeze.  When  ready 
to  serve  dip  the  mould  quickly 
in  hot  water  and  dump  the  pud- 
ding on  a  platter;  garnish  with 
orange  slices  boiled  in  sugar. 
Put  a  biscuit  between  each  piece. 


fiämtnin  fttroona<)uHn!t. 


Warm  lemon  pudding. 


^iero  fiiori  4  lemortista;  piijcrra ' 
mei)u  fofcri^iQlart  ^ääCe.  ^ät)th  pQtn»  \ 
tin  a§>tia  puoleffi  dian^tan  toiiniKä  '. 
ja  puoleffi  toebeflä ;  lifää  20  mima=  i 
feltaieta  jo  joferia  jifäit  fuin  I^ahtat;  i 
pane    liiIeEe  fiefntmoan,  jonfa  fe§=  i 
taenia  fitä  mopataan    afjleva§>t\,  ja  ! 
no§ta  fitten  f)eti  ^ot§  tulelta,  fun  fe  j 
altaa  tuäa  fafeafft.    ^i§>paa  muna' 
tnalfuaifet    l^riiDQffi    jo    f)ämnTcurtä 
nämä  fjiljoiffeen  ^utirtfiin;  panz  faif=  i 
ft  fogtrutlim,  firota  fiiufon  luolaa  ja  I 
pane  imrtim  paistumaan,    ^n  pu* 
tinii  on  t'of)onnut,  otetaan  fe  ^ot§  ja 
larjotaQTi. 

fio^i^juttnfi  Tit§ftrt)i)nin  fanSfa. 

^efe  t)ff{  ^Qtntt  rtT§firt)t)neiä  folme 
fertoQ  lämpimäSjä  tvehe^i'd  \j  teitä 
niitä  fitten  folmegfa  t)amtt§fa  tuo» 
retta  maitoa  ja  ^uoIeSfa  |)auna^fa 
moita  fiffi  fuin  ne  omal  turmcnneet. 
©itten  lifää  6  un§fia  foferia,  f)iu!an 
mngfoltia  ja  3  tai  4  munaa.  ^iEä 
toälin  maru§ta  mätiin  fafft  toannaa 
fuolattua  lot)ta  jofa  on  l^tjmin  liotettu 
jo  l}afattu  f)ienoffi;  fefoita  töma  mä* 
!^i§fä  eri§fä  riiSfin  fanSfa  ja  jitten 
pane  faiffi  fj^minmoibeltuun  mor- 
muun  ja  pai§ta  uuniSfa.  ^un  ^^u« 
ttnfi  on  fof)onnut,  otetaan  fe  imniSta 
poi§,  pannaan  mätiin  ja  tariotaan 
lämpimänä  fapri§fa§tiffeen  fan§fa. 

9JIuna^utinfi. 

SBi§paa  8  munao  puolen  luftfatti» 
fen  jauf)oien  fanSfa;  f  eitä  t)fft  fmcrtti 
maitoa    lufifoEifen  moin  fanSfa  jo 


Rub  the  rind  from  4  lemons; 
squeeze  out  the  juice  on  a  piece 
of  sugar.  Fill  a  pint  bowl  with 
half  French  wine  and  half  water; 
add  20  yolks  of  eggs  and  sugar 
to  suit;  put  on  stove  and  boil, 
beat  and  remove  when  it  gets 
thick.  Beat  the  whites  of  the 
eggs  well  and  mix  them  with 
the  rest;  place  all  in  a  pan 
sprinkle  with  sugar  and  put  in 
oven  to  bake.  It  is  done  when  it 
rises. 

Salmon  pudding  with  rice. 

Wash  1  pound  of  rice  thorough- 
ly 3  times  in  warm  water  and 
boil  it  in  3  pints  sweet  milk  and 
half  a  pound  butter  until  it  has 
swelled.  Then  add  6  ounces 
sugar,  a  little  nutmeg  and  3  or  4 
eggs.  Meanwhile  have  ready 
on  a  big  platter  2  pounds  salt 
salmon,  which  has  then  well 
soaked  and  chopped;  mix  that 
slowly  together  with  the  rice  and 
finally  put  all  in  a  well  buttered 
mould  and  bake  in  oven,  when 
the  pudding  rises  bake  it  out  and 
put  it  on  a  plate  and  serve  with 
caper  sauce. 

Egg  pudding. 

Beat  8  eggs  with  half  a  spoon 
of  flour;  boil  a  quart  of  milk  with 
a  spoonful  butter  and  pour   over 
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taaha  fe  munien     :päälle,     rtJtlpnten  !  the  eggs,  beating-  briskly  while 
rei^)3aa§ti  faatoeSfa.       ^ai§ta  fuu=  so  doing.    Bake  in  hot  oven  and 
ma§fa  uuni^^a  ja  tarjoa  löm^jimind  j  ^^^^^  1^^^  with  meat  balls. 
Iil)apnIIien  fan^fa.  j 

PIES. 

Paste  for  pies. 

One  pound  of  flour,  a  little 
more  for  rolling-pin  and  board 
half  a  pound  of  butter  and  same 
amount  of  lard.  Cut  the  butter 
and  lard  through  the  flour 
(which  should  be  sifted)  and  mix 
with  sufficient  ice-water  to  roll 
easily.  Avoid  kneading  it  and 
use  the  hands  as  little  as  possible 
in  mixing. 

Puff  paste. 

To  every  pound  of  flour  allow 
one  pound  of  butter,  and  not 
quite  half  a  pint  of  water.  Care- 
fully weigh  the  flour  and  butter 
and  have  the  exact  porportion; 
squeeze  the  butter  well  to  extract 
the  water  from  it,  and  afterwards 
wring  it  in  a  clean  cloth,  that  no 
moisture  may  remain.  Sift  the 
flour;  see  that  it  is  perfectly  dry, 
and  proceed  in  the  following 
manner  to  make  the  paste,  using 
a  clean  pasteboard  and  rolling- 
pin.  Supposing  the  quantity  to 
be  1  pound  of  flour,  work  the 
whole  into  a  smooth  paste,  with 
not  quite  half  a  pint  of  water, 
using  a  knife  to  mix  with ;  the 
proportion  of  water  must  be  reg- 


Hcddmäpiirakat  (pait)- 

^iiraffctoiftttc. 

g)ffi  l^auna  iauf^oja,  jitä  paii]i  fen 
tuerran  enempi  iau{)oia  !utn  tarnu* 
taan  ruHaamigpaltffaa  ja  |iöi)tää 
marten,  ^uoli  :paunaa  motta  ja  fama  , 
möärä  ra§maa.  ©efoito  moi  ja  ra§ma 
jaul^oien  fanSfa,  jotfa  on  feutottu. 
2^at!inaan  fefoitetaan  fitten  fQimää 
mettä,  että  taiftno  oliji  taipuifaa. 
©itä  ei  pibä  jotfea  eifä  liioin  fäjillä 
!o§feteIIa. 

Sluopca  taifina. 

S?uto!in  iau{)opaunaa  fo^ben  pa-- 
ne  t)f[i  pauna  moita  jo  läl^eS  puoli 
patntio  mettä,  ^au^ot  ja  moi  timtv,i) 
mitata  tarfoin,  että  aineita  tulifi 
ebeöämainitut  määrät,  ^uferra  moiS^ 
ta  poi§  faiffi  toefi  ja  fitten  f  ääri  f  e 
pu()taafeen  liinaan,  ettei  moisin  jätfi 
mitään  foSteutta.  ©eulo  jaul^ot;  fatfo 
että  ne  omat  aiman  fuimia.  S^atftna 
malmistetaan  feuraamalla  tamaEa ; 
9)!fi  pauna  jaul^oia  ja  lä^e§>  t)!fi  pain= 
ti  mettä  fefoitetaan  tafaifefft  taifi» 
nafft,  fäljttäen  f)ämmennt)§-afeena 
mei§tä.  So§  liian  paljon  fät)tetään 
mettä,  tulee  teimoS  fitfeäffi  malmi«= 
tuttuaan.  S^aifina  faulotaan,  niin 
että  f  e  tulee  tuuman  paffuifeffi.  ^el» 
jä  ungfta  moita  leifellään  pieniffi  pa- 
loiffi  ja  pannaan    taifinan 
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^^ätnän  pääUe  feulotaan  l^iufan  jau» 

l^oja,    jonfa  jälfeen  taiftna  fäönnc' 

tään  iDa§tatu§ten,  faulatoan  uubel- 

leen  ja  lifätään  taa^    neljä    unSfia 

tDoita.  2ätä  iatfetaon  fiffi  fun  taifina 

on  faulattu  neljä  fertaa  tai  fun  t)f)tä 

:)3Qljon  tuotta  ja  jänisoja  on  fä^tett^. 

^ofa  ferto  fun  olet  taifinan  fouIan= 

nut,  muista  feuloa  jaufioja  tofinan 

pääUe,    leipomiSlauballe  ja  fauhm» 

^aalifaÖe,  ettei  toifina  tartu  näitjitt 

fiinni.  S^aifinan  on  fäfiteltätoä  mal^= 

boHifimman    tuäl^än     älöfä  ^uferra 

fitä  liiaffi  fauIuupaalifaHa.  loinen 

I)uomioonotettalra    jeiffa   on   uuni, 

fiEä  ^iirafoiben  paistaminen  maatii 

erifoiSta  Jjuolettifuutta.  Siaifinaa  ei 

^ibä  l^anna  uuniin,  ennenfuin  uuni 

on  fQEiffi  fuuma  fo^ottamaan  taifi= 

nan,  fiHä  mitä  ^arl)aitenfin  malmi§= 

tettu  taifina  menettää  artoonfa,  jo§ 

fe  ei  paistu  l^t)min.  ^o§  taifina  lE)ar- 

jataan  jofa  ferran  fun  fe  faulataan, 

ja  lifätään     munamalfuaiSta,     niin 

taifina  tulee  fuo!)feammaffi.     %ät'd 

feinoa  on  fii§  noubatettatua. 

Wmcc-pau 

Xämä  Stmerifasfa  t)IeifeSti  fät)» 
tettt)  |)ai=Iaji  tnalmiStetaan  feuraa^ 
toaSti:  ^affi  fuurla  fu|)|3ia  tai  ^ilf» 
fumia  f)afattuja  omenia,  fama  mää= 
rä  J)tenoffi^afattua  lifiaa,  14  faunaa 
l^afattua  talia,  mel^u  faf)be§ta  f)afa* 
tuSta  lemonin  fuoreSta,  2  teeful^il* 
Ii§ta  malaSfia,  ijffi  fuuri  teelufifalli- 


ulated  by  the  discretion  of  the 
cook;  if  too  much  be  added  to 
the  paste,  when  baked,  it  will  be 
tough.  Roll  it  out  until  it  is  of 
an  equal  thickness  of  about  an 
inch;  break  4  ounces  of  butter 
into  small  pieces;  place  these  on 
the  paste,  sift  over  it  a  little 
flour,  fold  it  over,  roll  out  again 
and  put  in  another  4  ounces  of 
butter.  Repeat  the  rolling  and 
buttering  until  the  paste  has  been 
rolled  out  4  times,  or  equal  quan- 
tities of  flour  and  butter  has 
been  used.  Do  not  omit,  every 
time  the  paste  is  rolled  out,  to 
dredge  a  little  flour  over  the 
paste  and  the  rolling-pin  to  pre- 
vent from  sticking.  Handle  the 
paste  as  lightly  as  possible  and 
do  not  press  heavily  upon  it  with 
the  rolling-pin.  The  next  thing 
to  be  considered  is  the  oven,  as 
the  baking  of  pastry  requires 
particular  attention.  Do  not  put 
it  into  the  oven  until  it  is  suffi- 
ciently hot  to  raise  the  paste,  for 
the  best  prepared  paste,  if  not 
properly  baked,  will  be  good  for 
nothing.  Brushing  the  paste  as 
often  as  rolled  out  and  the  pieces 
of  butter  placed  thereon,  with 
the  white  of  an  egg,  assist  it  to 
rise  in  leaves  or  flakes.  As  this 
is  the  great  beauty  of  puff-paste, 
it  is  well  to  try  this  method. 

Mince  pie. 

I      Use  2  bowls  chopped  apples,  1 
I  of  chopped  meat,  i  pound  chopp- 
ed  suet,    the    grated    rind    and 
juice  of  a  lemon,  2  tea  cups    mo- 
lasses, 1  large  teaspoon  each    of 
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nen  fanelio,  fama  määrä  neilifoita 
ja  famon  irerran  mt)ö§fin  l^ofaltua 
mit^fottia,  1  pauna  fiiDetlömiä  eli 
fiemenettömiä  rufinoita,  puoli  pau- 
naa toiinimorjoja,  14  f)ienoffiIeifat« 
lua  lemonia,  1  ftoartti  »faiteria"  fe- 
fä  fuolaa  ja  foferia  fen  merran  fuin 
Iialulaon. 
9lätnä  jefoitetaan  ja  paistetaan. 

2cmon-pau 

Ota  mef)u  t^fjbeStä  jaul^etugta  le- 
monin  fuoreSta,  1  fupiHinen  fofe« 
ria;  1  fuffura  ruofalufifaEinen  corn 
ftard)ia;  fefoitetaan  teeteen;  lifää  O^fi 
fupillinen  fie^uteaa  toettä  \a  anna 
!)etfifen  ftet)ua.  ©efoita  fitten  mo- 
lemmat ofat  orteen.  SBiSpao  t)ffi  mu- 
nanfeltainen  ja  lifää  fe  fefoituffeen; 
miSpoa  fitten  faffi  munanmalfoiSta 
maat)bofji  Q^eSfä  mä^äifen  määrän 
foferin  fanSfa  \a  laaha  tämä  pain 
päälle,  fitten  fun  pai  on  paistunut, 
^ai  ponnaan  fen  jälfeen  uuhe§>taan 
uniin  ruSfottumaon. 

^umfin^pat. 

kolmea  pai'ta  marten  otetaan:  1 
fmartti  maitoa,  3  fupittiSta  feitetttiö 
ja  f  tilattua  pumpfinia,  11/2,  fupiEiSta 
foferia,  II/2  fupiflista  malaSfia,  4 
munaa  I)iufan  fuolaa,  fefä  1  teelufi- 
foHinen  infimööriä  ja  faman  mää- 
rän fanelia.  ^oB  ei  ole  pumfinia, 
moibaan  fät3ttää  mt)ö§fin  niinfut- 
futtua  SoSton  marrom'tai  ^uBBarb 
fquaff)'ia,  jota  ufeat  pitämät  parem- 
pana liememmön  ma'un  muoffi. 


cinnamon  and  cloves,  1  nutmeg" 
grated  fine,  1  pound  stoned  or 
seedles  raisins,  half  a  pound 
currants,  a  quarter  of  a  lemon 
cut  fine,  1  quart  cider  and  sugar 
and  salt  to  taste. 

Lemon  pie. 

Grate  the  yellow  rind  and  take 
the  juice  of  1  lemon,  1  cup  sugar; 
take  a  heaping  tablespoon  of 
corn-starch  and  mix  it  with  cold 
water;  add  a  cup  of  boiling  water, 
and  cook  a  little;  turn  together; 
beat  the  yolk  of  1  egg  an4  add  to 
the  mixture;  beat  the  whites  of 
2  eggs  to  a  froth  with  a  little 
sugar  and  put  over  the  top  after 
the  pie  is  baked  and  set  it  in  the 
oven  to  slightly  brown. 

Pumpkin  pie. 

For  3  pies;  1  quart  of  milk,  3 
cups  of  boiled  and  strained 
pumpkin,  one  and  a  half  cup 
sugar,  half  cup  molasses,  4  eggs, 
a  little  salt  and  1  teaspoon  each 
of  ginger  and  cinnamon.  Boston 
marrow  orJHubbard  squash  may 
be  substituted  for  pumpkin,  and 
are  much  preferred  by  many,  as 
possessing  a  less   strong  flavor. 
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SJhil^enna  f)at)|)amia  omenta  fiffi 
että  ne  tuletoot  I)t;h)in  Ijel^meiffi  ja 
että  niil^tn  jää  tuetta  mQr)boEifimman 
tcäl^än;  tDi§>paa  3  munaa  futafin 
pai'ta  marten  ia  !ät)tä  t)fu  ful^iHinen 
janfjoja  ja  fama  määrä  tvoita  fol* 
mea  |?at'ta  marten;  mau§ta  muSfo» 
titta. 

^uolellifegtt  miS^aa  i/o  fu|3iEi§to 
foferia,  1  munamalfuainen  ja  ruofa- 
lujifallinen  jaufioja,  fitten  Ixfää  1 
fu):tllinen  Ij^mää  maitoa  tai  fermotta 
fefoitettua  maitoa.  ^ai§ta  ainoal- 
taan afuSfuoren  fan§fa  ja  jiroittele 
^ääÖe  iaul)ettua  muSfottia. 

^tx^fU'pau 

©ifuSta  ^aipannu  fuofifeaHa  tai* 
ftnalla  {pufi'pa§>te) ,  tät)t'd  ^annu 
fuorituiHa  ^erfitoilla  (^eacf)e§),  jot- 
fa  on  leifeltg  jofo  !af)be!fi  tai  nel= 
jafji,  ja  ^eitä  nämä  f)t)min  foferiöa; 
pane  pääIIt}§fnori  pain  l^äälle  ia 
:pai§ta. 

©ifnSta  pannu  taifinalla,  tät)tä  je 
fitten  fopftj^eiHä  firfiffamarjoiHa  ja 
pane  fen  merran  foferia,  miten  ful* 
loinfin  firfiffamarjat  omat  imeliä, 
^eitä  fuoreHa  ja  pai§ta.  <&t)öbään 
ft)Imänä  foferijaul^on  fan§fa,  iota 
on  ripoteltu  pain  päälle. 


Apple  pie. 

Stew  sour  apples  until  soft 
and  not  much  water  is  left  in 
them  and  rub  them  throug-h  a 
collender;  beat  3  eggs  for  each 
pie  and  use  1  cup  butter  and  one 
of  flour  for  3  pies;  nutmeg  sea- 
soning. 

Cream  pie. 

Thoroughly  beat  together  half 
a  cup  sugar,  the  white  of  an  egg 
and  a  tablespoon  flour;  then  add 
a  cup  of  rich  milk,  or  part  cream; 
bake  with  only  an  undercrust, 
and  grate  nutmeg  over  it. 

Peach  pie. 

Line  a  pie-tin  with  puff  paste, 
fill  with  pared  peaches,  cut  in 
halves  or  quarters,  well  covered 
with  sugar;  put  on  an  upper 
crust  and  bake. 

Cherry  Pie. 

Line  the  dish  with  a  good  crust 
and  fill  with  ripe  cherries,  regu- 
lating the  quantity  of  sugar  you 
scatter  over  them  by  their  sweet 
ness.  Cover  and  bake.  Eat 
cold  with  sugar  sifted  over  the 
top. 
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SSiöörcnnctti)  tntncc^ol 

?)ffi  muna,  3  tai  4  croderiia,  Va 
fuppia  malosfia,  1/2  iuppia  foferia, 
1/2,  fu^pxQ  etiffoa,  1/2  fitp|)ta  tcöfe- 
h)ää  teetä,  1  fupiHinen  f)afQtutta  rit» 
finoita  ja  foppole  iroita.    ^aiSta. 


Mock  mince  pie. 

One  eg-g-,  3  or  4  crackers,  half 
cup  molasses,  half  a  cup  sug-ar, 
half  a  cup  vinegar,  half  a  cup 
strong  tea,  1  cup  chopped  rai- 
sins, a  piece  of  Butter.     Bake. 


l^bbeksäs  osa. 
Heekit  ja  kukeksit. 

huomautus,  ^aiffi  fät)tettäiDä  jo- 
feri  JQ  jauliot  läQtt)r)  feuloa  ja  mita* 
ta.  $i)toin  folDoa  moita  tulee  tiiufan 
lämmittää,  mutta  ei  julattaa;  io§  fe 
on  fuolattua  ja  pafattua,  tät)tt}t)  fitä 
miruttaa     fglmäsfö    tnebeäfä,    fitten 
fun  moi  on  enfin  pilfottu     paloifji. 
Slinoastaau  jilloin,  fun  fätjtetään  tja* 
^anta  maitoa,  moibaan  fägttää  joo» 
haa,    mutia  tuoreen  maibon  fanSfa 
t'ät)tt)t)  fäQttää  cream  of  tartaria  tai 
fcafing  pomberia.     .^aiffia  malfoifia 
ja  I)ienoia  feefilajeia  marten  fäiite* 
tään  jaufiettua  foferia,  niinfutfuttua 
„rid)  cafea"    marten    fäi)tetään  jefä 
t)aIafofcria  että  iauljettua  foferia,  \a 
tummia  fecfilajeja  marten  färitetöän 
rusfeata  foferia.     2Sanf)at  ja  tottu- 
neet  feefintefijöt  fefoittamat  tamaEi- 
fe§ti  enfin  maibon  ja  muut  fimuai- 
neet  moin  ja  foferin  fan§fa,  fitten  l)e 
panemat  munafeltaifet,  fiten  malfu* 
aifet  ja  lopuffi  jauf)ot. 

S^uflaa'feefi. 

^ffi  fupiöinen  moita,  2  fupiQista 
foferia,  5  munaa,  joilta  2  munan» 


Part  Nine* 

CAKES  and  COOKIES. 

Remarks:  All  sugar  and  flour 
to  be  used  should  be  sifted  and 
weighed.  Very  hard  butter 
should  be  warmed  a  little  but 
not  melted;  if  salted  and  packed, 
freshen  it  with  cold  water  since 
first  broken  in  pieces.  It  is  only 
when  sour  milk  is  used  that  soda 
can  be  used,  but  with  sweet  milk 
cream  of  tartar  must  be  used  or 
baking  powder.  For  all  white 
and  fine  kinds  of  cake,  use 
powdered  sug-ar;  for  so  called 
"rich  cake",  use  crushed  sugar 
and  powdered  mixed,  and  for 
dark  cakes,  use  brown  sugar. 
Old  cake  makers  with  experience 
are  in  the  habit  of  beating-  the 
milk  and  all  minor  ingredients 
with  the  butter  and  the  sugar, 
then  the  yolks  of  the  eggs,  then 
the  whites  and  lastly  the  flour, 

Chocolate  cake. 

One  cup  butter,  2  of  sugar,    5 
eggs,  leaving  out  2  of  the  whites, 
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ipalf.  iötetään,  1  ntuffo  fu^^iEinen 
iQuf)oia,  2  teelufifalliSta  »fiafittg 
t)oft)beria";  fefoita  I)t)ft]m  3  fupilli- 
feen  joiil^oiQ,  pai§>ia  fal^beSfa  |)itfä§- 
fä  tinaVanniiSfa.  ^älellä  oletcat  2 
nuinQmt)aIfuQt§ta  iDB^aloan  I)t)toin, 
lifää  ^uoIiioi§ta  fu^iHiSta  foferia, 
hMan  toaniflaa  fe!ä  6  lufifoEiSta 
jallitettua  fl^ufloota.  ^eefi  tooibel» 
loon  t'dli'd  toifinallo  fitten  fun  fe  on 
l^oiötettu  jo  jääl}tt)nl}t. 

Äctfartn  fccft. 

^ffi  pouno  jauf)ojo,  ^uoli  ^^ounoa 
tooito,  12  nngfio  fofcrio,  neljä  mu» 
noo,  puoli  pounoo  nninimorjojo  (J)t)' 
iDÖffi  pe§tt}\ä),  puoli  teelufifalliSto 
lompimö^fä  niebegfä  liuotettuo  joo» 
bao,  joudettu  fuori  ja  mel}u  puoIeSto 
jitruunoöto  (lemoniSto)  ja  gffi  tee» 
lufifallinen  fanelio.  poistetaan  pie= 
ninä  feefeinö  njoitio  tDoibeltuIIa  pa- 
perilla. 

^icno  morfiu^fecft. 


1  scant  cup  of  milk,  2  teaspoon- 
fuls  of  baking  powder;  mix  well 
in  3  cups  of  flour,  bake  in  2  long- 
shallow  tins.  Dressing:  Beat 
the  whites  of  2  eggs  to  a  stiff 
froth,  add  a  scant  cup  and  a  half 
of  sugar;  flavor  with  vanilla,  add 
6  tablespoons  of  grated  choco- 
late; add  the  dressing  when  the 
cake  is  cold  and  cut  in  diamond 
slices. 

Imperial  cake. 

One  pound  of  flour,  half  a 
pound  of  butter,  12  ounces  of 
sugar,  4  eggs,  half  a  pound  cur- 
rants, (well  washed),  half  a  tea- 
spoon soda  dissolved  in  hot 
water,  grated  rind  and  juice  of 
half  a  lemon,  and  1  teaspoonful 
of  cinnamon.  Drop  from  a  spoon 
upon  a  well  buttered  paper, 
lining  a  baking  pan.    Bake  quick- 


£)ia  neljä  paunaa  jeulottujo  jau 
lioja,  4  pounoo  tuoretta,  ]^t)ft)ää  ft)oi= 
ta,  jofo  tt)i§pataan  fermon  faltaifef» 
fi,  fofjt  paunaa  jouliettua  foferio;  ota  [ 
fuufi  munaa  futofin     jaufiopounao  I 
foJ)ben,  1  unsfi  muSfottia  tai  muSfo*  | 
tin     fuffio  ja  pffi  ruofalufifoUinen  i 
fitruuna»  (lemon)  mel)ua  toi  orensji* ; 
ifuffatoettä.  I 

Sluninöottorcn  tcd'u  \ 

SBiSpao  Qffi  pauna  tooita  fermoffi 
ja  fefoita  fiifien  Qffi  ruofolufifallinen 


Rich  bride  cake. 

Take  4  pounds  sifted  flour,  4 
pounds  sweet,  fresh  butter, 
beaten  to  cream,  2  pounds  pow- 
dered sugar;  take  6  eggs  for 
each  pound  of  flour,  1  ounce 
mace  or  nutmeg  and  a  table- 
spoonful  of  lemon  extract  or 
orange  flower  water. 

Q,ueen  cake. 

Beat  a  pound  of  butter  to 
cream  and  mix  with  a  tablespoon- 
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ruufulrettä;  lifää  t)fft  pauna  l^ienoa 
inalfoigta  foferia,  10  ft)i§pattua  mu« 
naa  jo  I14  faunaa  feulottuja  jau» 
rioja.  ©efoita  EiQtrin  ja  fitten  Itfää 
^uoli  :pQunao  fuorittuia  manteleita, 
jotfa  [itä  ennen  on  liotettu  ja  fiafattu 
taiEinaf[i.  SBoitele  tinapannut  teoil- 
la, reunuSto  jitout  hialfeaEa  pope* 
rilla,  tötjtä  [efoituf[etta  puolentoista 
tuuman  paf[uubelta  ja  pai§ta  i^ffi 
tunti. 

^t)tDän  fuof)fean  feefin  fialuttuun 
ominaifuuteen  fuuluu  [en  fuoE)feu§, 
jofa  faateutetaan  pitfän,  jatfuman 
fotuan  miSpaamifen  fautta;  tämän 
]^t)tt)in  [uorittamifeen  maabitaan  2 
Jienfilöä.  ©illä  mälin  fun  toinen  tr)i§» 
paa  munanfeltaifia  noin  15  tai  20 
minuuttia  niin  fuofifeaffi  ja  ferman 
faltaifeffi  !uin  mal^bottiSta  ja  fitten 
lt)i§paa  fefaan  %  paunaa  foferia 
ruufumeben  fan§[a  fiffi  että  tulee  fa= 
!eaf[i  ja  fuo^feaffi  toifen  Bienfilön 
tulee  jamaan  aifaan  miSpata  mu» 
nantoalfuaifet  f)t)n)in  fuof)feiffi,  fit- 
ten miSpata  l^itaaSti  malfuaigten 
jouffoon  jäleHä  oletöa  14  pQuna  fo- 
feria ia  fefoittaa  fiffi  että  molemmat 
aineet  omat  tafaife§ti  fefaantuneet. 
©iten  femt)e§ti  ja  tafaifeSti  lifää  iäl- 
fimäinen  feo§  ja  jankot  ebellifeen 
feoffeen,  fiten  että  lifäät  ainoaltaan 
tuäl^igfä  eri§fä  ia  l^ämmennät  aino- 


ful  rosewater;  add  a  pound  fine 
white  sugar,  lO  beaten  eggs  and 
a  pound  and  a  quarter  sifted 
flour.  Mix  well  and  beat,  and 
then  add  half  a  pound  of  shelled 
almonds,  blanched  and  beaten  to 
a  paste.  Butter  tin  basins,  line 
them  with  white  paper,  fill  in  the 
mixture  one  inch  and  a  half  deep, 
and  bake  for  1  hour  in  a  quick 
oven. 

Sponge  cake. 

The  desirable  feature  of  good 
sponge  cake  is  its  lightness, 
which  is  only  attained  by  long 
continued  hard  beating;  to  do 
this  well  requires  2  persons. 
While  one  beats  the  yolk  for  15 
or  20  minutes,  as  light  and 
creamy  as  possible  and  then 
beats  in  f  of  a  pound  of  sugar 
with  rose  water  until  thick  and 
light,  another  person  should 
beat  the  whites  until  well  frothed 
then  slowly  beat  into  them  the 
remaining  i  pound  of  sugar  and 
whisk  it  until  it  no  longer 
stiffens,  or  until  the  former  pre- 
paration is  complete.  Now, 
lightly  and  steadily  add  the  last 
mixture  and  the  flour  with  the 
first,  a  little  of  each  alternately, 
stirring  only  enough  to  mix  them 
well,  avoiding  hard  beating 
which  would  thoughen  the  whole. 
The  buttered  pans  should  be 
ready,       and     whether      round. 
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f)affaami§ta,  fillä  taifina  muutoin 
ahtaan  fen  toerran,  että  ainef[et  fe* 
foittumat  laotuin,  toälttäen  totvaa 
fdt)  fomoffi.  jannut  tooibeEaan 
XDoiUa  JQ  täytetään  |)uoIitQt)teen,  tai 
Ifiiufan  enemmän,  firoteEaan  foferia 
^ääHe  ia  paistetaan  fol^talaifen  fuu« 
maSfa  uuni§[a.  Stineet  omat:  10  un^' 
fia  feulottuja  iaufioja,  1  pauna  jau» 
liettua  foferia,  12  munaa,  2  ruofa- 
Iufit'aIIi§ta  ruufumettä  fefä  manillaa 
ja  fitruunaa  fen  merran  fuin  halu- 
taan. 

©t)iitt)mäpäitoä=fceft. 

iy2,  paunaa  f)ienoa  foferia,  fama 
mäöhrä  moita,  31/2  paunaa  fuimattu» 
ja  miinimarjoia,  2  paunaa  iaufioja, 
puoli  paunaa  foferoituja  fitruunan 
fuoria,  puoli  paunaa  mantelia,  2 
unSfia  mausteita  ja  3  fitruunan  f)a- 
fattua  fuorta,  18  munaa  ja  l^  pain* 
tia  &ränbiä.  3fnna  paistua  3  tuntia. 

^«Ita-  ja  ^o^ea'feeft. 


square  or  patty  pans,  fill  them 
half  to  f  full;  sift  sugar  over 
them  and  bake  in  a  moderate 
1  oven.  Material:  Ten  ounces  of 
i  sifted  pastry  flour,  a  pound  pow- 
j  dered  sug-ar,  12  egg's,  2  table- 
spoons rose  water,  or  other  fla- 
vors may  be  used,  as  almonds, 
using  an  ounce  blanched  bitter 
almonds;  lemon,  use  the  grated 
rind  and  juice  of  2  large  lemons, 
mixed  and  strained  after  stand- 
ing an  hour,  vanilla,  use  a  table- 
spoon of  vanilla  sugar,  beat  in 
with  the  yolks  at  first,  the  2 
I  others  mix  with  the  sugar. 

Birthday  cake . 

1  li  pound  fine  sugar,  the  same 
amount  of  butter,  three  and  a 
1  half  pounds  of  dried  currants,  2 
I  pounds  of  flour,  half  a  pound 
;  candied  peel,  half  a  pound  al- 
:  mond,  2  ounces  spices  and  the 
;  grated  rinds  of  3  lemons,  I8  eggs 
I  and  a   gill   of   brandy.     Bake   in 

oven  3  hours. 
I 
I 
I        Gold  and  silver  cake. 


^  u  1 1  a=o  f  a :  8  munanfeltaiSta,  i 
1  fupittinen  moita,  2  fupiHiSta  fofe- ' 
ria,  4  fupiEiSta  iauI)oia,  1  fupillinen ; 
fiapanta  maitoa,  1  teelufifaHinen 
corn»ftarc^ia  ja  f)iufan  lemonia  tai : 
manillaa.  ;§  o  p  e  a^o  f  a :  2  fupiCiS- 1 
ta  foferia,  1  fupiHinen  moita,  4  fu»  | 
piniSta  iauf^oja,  1  fupillinen  max- ; 
toa,  t)ffi  teelufifaEinen  foobaa,  1  tee- ! 


Gold  part:  8  yolks  of  eggs, 
1  cup  of  butter,  2  cups  sugar,  4 
cups  flour,  1  cup  sour  milk,  1 
teaspoon  soda,  1  teaspoon  corn 
starch  and  some  lemon  or  vanil- 
la. Silver  part:  2  cups  sugar, 
1  of  butter,  4  of  flour,  1  of  milk 
1    teaspoonful  soda,    1    teaspoon 
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luftfallinen  convjtarc^ia,  8  muitQn= 
malfuQTSta  jo  fiiufon  mantelia.  ^a= 
ne  pannuCe  Qfji  Iitfifaflmen  fitlla= 
feoSta  ja  toinen  F)opeofeo§to,  lDUoro= 
leHen  jatfaen. 

^tfatncn  hef'u 

2  munanfeltaista  ja  2  fofonaiSta 
mimaa  iriSpataan  3  ruofalufifaEi* 
fen  foferin  fan§fa  fiffi  että  feo§  fät) 
toalfeaffi.  (Sitten  f)ämmennä  iouf= 
foon  f)iufan  fitruunan  fuoriroul^eita 
ja  muutamia  furlDottuja  fatferia 
mantelia  fefä  fuffura  ruofarufifaHi- 
nen  ^erunajaufjoja.  paista  moitia  jo 
leilDänmuruiÖa  |imeUt)§fä  n)ormu§fa. 


Snlamoiio. 

hämmennä  1  ^auno  moita  ja  ^uo- 
li  faunaa  foferia  t)I}teen  fiffi  että  fe 
noufee  ja  muobostao  fu^Iia.  ©itten 
liföä  2  fofonai»ta  munaa,  jotfa  l^a» 
fataan  Qliteen  2  munanmalfuoifen 
fansfa,  i)iufan  Ijafattua  fanelia  jo 
falferaa  mantelia,  1  lufifallinen  ge^ 
latiinia  jo  tjffi  t^ouno  JQuf)oio.  ^oa» 
ba  feo§  Iemt)pannuiEe,  ^oiSta  jo 
leiffoo  neliöffi.  9täitä  feefiä  moiboan 
fuilData  jo  föilgttäö  jonfun  oifao. 

(Smnttn  !cc!t, 

^ori  ja  Ijalfoife  fofitia  muutamia 
omenia,  iQöppöö  luumuja  jo  oto 
iioi§  fiemenluut  fefo  feitä  fitten  mo* 
lemmot  ofot  runfoosti  foferoibuSfo 
mebegfä.  ©uuri  fo^pole  foferia,  jofo 
on  öfiSti  foSteltu  mebe^fö,  pannaan 
tulelle  toffiroutofoStruIIiSfo  jo  an- 
netaan oKa  fiffi  fun  foferi  on  fulo- 
nut  jo  tuflut  ruäfeaffi,  mutto  tooroo 


corn  starch,  8  whites  of  eggs  and 
some  almonds.  Put  in  1  spoon 
of  each  part  alternately. 

Hasty  cake. 

2  yolks  and  2  whole  eggs  you 
beat  with  3  tablespoonfuls  sugar 
until  it  whitens.  Then  stir  in  a 
little  grated  lemon  rind  and  a 
few  pounded  bitter  almonds  and 
a  heaping  spoonful  of  corn 
starch.  Bake  in  moulds  buttered 
and  breaded. 

Lightnings. 

Stir  a  pound  of  butter  together 
with  half  a  pound  sugar  until  it 
rises  and  forms  small  bladders, 
Then  add  2  whites,  a  little 
pounded  cinnamon  and  bitter  al- 
monds, a  spoonful  gellatine  and 
a  pound  of  flour.  Pour  out  the 
mixtuie  on  flat  pans,  bake,  and 
cut  in  squares.  This  cake  can 
be  dried  and  preserved  for  some 
time. 

Emmy's  cake. 

Pare  and  cut  in  two  a  number 
of  apples,  scald  some  plums,  and 
remove  their  kernel  stones  and 
then  boil  both  parts  together  in 
strongly  sugared  water,  A  big 
piece  of  sugar,  quickly  dipped  in 
water,  must  now  be  put  in  a 
wrought  iron  pan  over  the  fire  to 
be  browned,  but  carefully  guard 
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lät)tt)t)/  ettei  fe  pala.  ^ane  foferi  fitä 
ennen  lämmitetttnjn  rtormuim;  fei« 
tett)t  omenat  ja  luumut  pannaan  fo- 
ferin  päälle  ja  tämän  pääHe  faabe* 
taan  jitten  l^Qtoäffi  miSpattua  mu- 
naa, paistetaan  uuniSfa  ja  tarjo- 
taon  iDaniÖo  faStiffeen  fan§fa. 

^cbelmä=fccfi 

§)ffi  fupiHincn  moita,  1  fupiCinen 
ruSfeato  joferia,  puoli  paintia  jii* 
rappia,  2  munaa,  1  fupiHinen  f)a- 
panta  maitoa,  1  teelufifattinen  foo» 
öoa,  1  pauna  iouf)oia,  puoliöistä 
paunao  miinimarjoja,  jama  määrä 
rufinoita  fefä  fanelia  ja  rt)r)tipippu« 
ria. 

!i;aIoubettincn  fccfi 

1  pauno  iauI)oia,  i^  paunaa  fofe* 
ria  y^  paimaa  tooita  tai  tolia,  puoli 
paunaa  miinimarjoja,  1  teelufifaHi- 
nen  foobaa,  4  munan  malfuiSta  ja 
%,  pointia  maitoa.  £)IIa!fe[i  tobeHa» 
fin  taloubeHinen,  moit  malmiStaa 
I)t)mää  feefiä  moöSfin  iöttämäHä  mu» 
uot  ja  toiinimarjat  poiS.  SSiSpaa  tai« 
fina  fermaffi  \a  f)ämmennä  fefaan 
faiffi  muut  ainefjet  paitfi  fooba,  jo* 
ta  pannaan  maSta  fitten,  fun  faiffi 
muut  aineffet  on  rigmin  fefoitettu. 
5Pane  feefi  moibeltuun  mormuun  ja 
poista  fof)taIaifen  fuumoSjo  uuniSfo 
11/^  tuntia. 

Kalifornian  fceft. 

^offi  fupimsto  foferio,  1  fupilli. 
nen  moita,  1  fupillinen  maitoa,  2  fo« 
fonaiSta  munaa,  3  tcelufifalliSto  ha* 


ed  ag-ainst  burning.  Place  the 
sugar  in  a  previously  heated 
mould  and  put  on  the  top  the 
boiled  apples  and  plnms,  which 
cover  with  beaten  eggs.  Bake 
in  oven,  tip  over  plate  when 
ready,  and  serve  with  vanilla 
sauce. 

Fruit  cake- 

1  cup  butter,  1  cup  brown 
sugar,  half  pint  syrup,  2  eggs,  1 
cup  sour  milk,  1  teaspoon  soda,  1 
pound  flour,  li  pounds  currants, 
same  of  raisins  and  cinnamon 
and  spices  to  suit. 

Economical  cake. 

One  pound  flour,  quarter 
pound  sugar,  quarter  pound  but- 
ter or  lard,  half  pound  currants, 
one  teaspoon  soda,  four  whites 
of  eggs  and  half  pint  milk.  To 
be  real  economical  you  can  make 
a  very  good  cake  even  if  you 
leave  out  the  eggs  and  currants. 
Beat  the  batter  to  a  cream  and 
stir  in  all  the  ingredients  but  the 
soda  which  add  lastly  when  all 
is  well  worked.  Put  the  cake 
into  a  buttered  mould  and  bake 
in  a  moderate  oven  one  hour  and 
a  half. 

California  cake. 

2  cups  sugar,  1  cup  butter,  1 
cup  milk,  2  whole  eggs,  3  tea- 
spoonfuls  baking  powder  and   3 
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fing  polDberia  jo  3  hipiHigto  feulot»  j  cups     sifted    flour.     Also    fruit 
tuja  JQU^oia.    2r?t)ö§fmj)ebelimä  ja  |  ^^^  ^j^^^^^  ^^  ^^^^^     T>t^i3  ^^^i 
mau§tetta  tpotoaan  taittaa.     2!ama )  ^ 

määrä  on  riittävä  faf)ta  feefiä  rt)ar=  j  is  enoug-h  for  2  cakes, 
ten. 


S^aifina  l^icnoja  fufcffio  toorten. 

^ane  ^auna  fara§ta  tooita  mitä 
tcoit  [oaba  tuIeEe,  jo  fun  fe  on  !)t)» 
toäf ji  [ulonut,  foaba  fe  ftiatiin,  mutta 
traro,  ettei  fuola  feura  tooin  mufana. 
©itten  lt)i§paa  fiffi,  että  tDoi  tulee 
tralfeaffi  \a  ft)aaf)toife!ii  fuin  ferma. 
Öifää  5  tai  6  munonfeltaigta  \a  feu* 
lottuja  JQufioia  fen  n^erron,  että  fgn» 
tt)t)  of)ut  taifina.  ©efoita  täl^än  14 
^jointia  fermoo,  ja  anna  toifinan 
jääbä  joffifin  oifaa  fafomaon.  ©iEä 
toälin  iDoitele  tarrtittotoot  iDormut 
ftilmäHä  troilla  \a  firoittele  toormui" 
f)tn  lDäf)än  iDefinäjauFioia.  ©itten  ota 
^uuIufifaEa  iäf)mettt)nt)t  taifina  \a 
jitoele  tafaiyeSti  hjormut  fiHä  |3uoIen 
tuuman  |)af[uubelta.  S^ämä  taifina 
on  fo|3ilt)ao  faifille  lifialajeiHe,  ioi§ta 
iaijhoiaan  tePä  fufeffia. 

Sctoaritt  fufeffil. 

^ane  ^puolitoista  faunaa  iaul^oja 
fuitoamaan  lä^eEe  uunia.  S^ee  jau* 
{)oi^in  reifiä  \a  pane  fiifien  %,  unS* 
fta  ]^iitt)aa  \a  i/4  paintia  maitoa. 
Jaffaa  ol^uefji  taifinafji,  ja  fun  fe 
noufee,  lifää  8  fofonaiSta  munaa,  % 
|)aunaa  foferia,  l^iufan  maitoa  ja  % 
Jjaunaa  tuoretta  fa  f)t)tt)in  Ji>almi§tet« 
iua  iDoita.     ©efoita  l^tjlDin  fäbeflä. 


Dough  for  fine  cookies 

Put  a  pound  of  the  best  butter 
you  can  g-et,  over  the  fire,  and 
when  it  is  well  melted,  pour  it 
on  a  platter,  taking  care  that 
the  salt  does  not  go  wiih  it. 
Then  beat  it  until  it  becomes 
white  and  frothy  like  cream. 
Add  5'or  6  yolks  of  eggs  and 
enough  fine  sifted  flour  to  make 
a  thin  dough.  Mix  a  i  pint 
cream  in  this,  and  put  the  dough 
aside  to  become  stiff,  meanwhile 
you  butter  the  moulds  to  be 
used  with  cold  butter,  which 
cover  with  flour  with  a  wooden 
spoon  you  now  take  the  stiffened 
dough  and  line  the  moulds  with 
it  to  a  depth  of  half  an  inch. 
This  dough  is  suitable  to  make 
pastry  of  for  any  kind  of  meat 
dish. 

Savarin  cookies. 

Put  one  and  a  half  pounds  of 
flour  to  dry  near  the  stove,  make 
a  hole  in  it  and  put  in  half  ounce 
yeast  and  quarter  of  a  pint  milk. 
Beat  to  a  thin  dough,  and  when 
it  rises,  add  eight  whole  eggs, 
half  pound  sugar,  some  milk  and 
three  quarter  pound  of  well 
worked  butter,     Mix   well  with 
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p>am     totfina     hipomapöt)h'dUe     ja  |  the  hand  and  put    on    a    baking- 


muoffoa  fiffi,  ellei  fe  enää  tartu  ^3Öt)- 
lään.  ^one  moilla  iroibelluifiin  tcor- 
muifiin,  pai§>ia  ja  fitten  faMa  fofert- 
toebegfä,  joihon  on  fefoitetlu  toonil* 
laa. 

SSonitta  fuMfit. 

^Pone  ^uoli  ^ounao  tvoita  \a  P/s 
|)Qinlta  ireltä  luIeEe;  fun  f  e  alfaa 
fief)ua,  f)ämmennä  joul^oio  fen  fter- 
ran,  että  f^ntQt)  fof)taIaifen  filfeä 
taifina.  9^o§ta  fe  |)o:§  ja  lifää  6  fo^ 
fonaiSla  munaa,  t)f ji  aina  ferraHaan, 
ja  foferia  fen  toerran  fuin  Iialuat., 
^n  fe  on  f)t)rt)äffi  muofaltu,  pan* 
naan  fe  fut)arilett}t)lle  ja  annetaan 
oUa  fiffi,  fun  fe  jöäi^ttir).  ©itien  ote- 
taan fiilö  aina  t)ffi  fap^^ale  ferraEa 
ja  teJ)bään  rullia,  joiBla  leifeHään 
palo\a,  ia  nämä  feitetään  laliSfa, 
föönneflen  niitä  faifen  aifaa.  ^n 
ne  otriat  ruSfoltuneel,  pannaan  ne 
paperille,  jolla  ra§lDa  päöfee  toalu- 
maan  poiS.  (sitten  ne  afelelaan  for- 
feaffi  fafaffi  JDatiin  ja  ripotellaan 
iDaniCafoferia  niiben  pääfle. 

3KaittcIi=!ufc!fit. 

SKiSpaa  puoli  paunaa  fulattua 
looita  fiffi  dtä  f  e  nätiUää  toalfealta; 
fefoila  puoli  paunaa  jaufioia.  ©efoi- 
ta  8  munanfellaisla  puolen  paunan 
f)ienon  foferin  fanSfa  ja  lifää  tämä 


table  and  work  it  until  it  no 
longer  sticks  to  the  table.  Put 
in  buttered  moulds,  bake,  and 
then  dip  in  sugar  water  mixed 
with  vanilla. 

Vanilla  cookies. 

Put  half  a  pound  butter  and 
a  pint  and  a  half  water  over  the 
flre;  when  boiling  stir  in  flour 
enough  to  make  a  common 
dough.  Lift  it  off  and  add  6 
whole  eggs,  one  at  a  time  and 
sugar  to  suit.  When  well  work- 
ed put  it  up  on  a  metal  plate, 
copper  preferred  and  let  it  re- 
main until  cold.  Then  take  a 
piece  at  a  time  and  make  rolls, 
out  of  which  make  dice,  and 
cook  in  lard  turning  them  all  the 
time.  When  brown  put  them  up 
on  paper  to  be  drained  from  the 
lard.  Finally  place  them  in  a 
heap  on  a  platter  and  sprinkle 
vanilla  sugar  over  them. 

Almond  cookies. 

Work  half  a  pound  drawn  but- 
ter until  white;  mix  in  half  pound 
flour.  Beat  eight  yolks  with 
half  a  pound  fine  sugar  and  add 
this  to  the  other  part.     Beat  the 
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ebellifeen  fefottuf[een.  2St§paa  mu-  whites  of  the  eggs  to  a  froth  and 
nanlDorfuaiiet  toaa^toatoifjt  ja  f)äm.  stir  them  in  at  last.  Put  paper 
mennä  ne  lopuf]i  fefottufieen.  ^ane  on  a  pan  and  upon  it  in  small 
papevi  pamniHe  ja  fen  ^ääHe  taifina  portions,  the  dough,  and  cover 
tnal^aifisi'a  ofisfa,  \a  |)että  foferiHa  with  sugar  and  almonds.  Place 
ja  manteltHa.  ^ane  uuniin  ja  paista,  in  oven  and  bake  until  light 
ftfft  fuin  licträStt  rugfottutnat.  brown. 

i 
9Jiuna=ht!cffit  j  Egg  cookies- 

^afibefi'an  munaa,  1  teeluiifam- '  Eight  eggs,  one  teaspoonful 
nen  foferia  ja  4  teeluftfatttSta  tooito  sugar  and  four  of  butter  should 
flämmennetään  fentoertaisten  jaul^o-  be  worked  together  with  flour 
ien  fansfa,  että  ft)ntt}g     fofitalatfen    enough   to    make    a    moderately 

fafea     taifino,  jofa  fitten  faulataan  .■,•■,■,       ^        i,-  i    ^-u        i,     u 

'  .  .  t-  ct:^.-  r-,.  r-itn--  thick  dough,  which  then  should 
f)t)tDm  of)uefii.  Xa§ta  fttten  leifeUaan  ,,    ,  .      ,.        ^^  ,  . 

..     ...  ^    ,^  ...r  ..  r.    £-..   .     , _^  be  rolled  out  quite  thm.     Of  this 

:ptenta  tjmpriratfta  reena  ja  ^ane  ne  ^ 

pieniin  mormuifiin,  jotfa  on  moibel^  ^^^  small   round  cakes  and  put 

tu  fulatetulla  ipoiaa,  ja  pigtele  fee»  them  in  small    moulds    buttered 

fiä  neulalfa.  ^ai§ta  niitä  jtffi  fuin  with    melted    butter    and    prick 

tulemat     Itetuästi  ru§fetfft  ja  laaha  them  with  a  needle.     Bake   them 

tarjoltimiHe.  ©itten  tägtä  ne  jäilt^f-  till  they  become  a  light    brown, 

feillä,  fttruunaf)r)t)telöaä  tai  fermal-  dump  them  on  platters  and  fill 
la,  io^on  on  fefoitettu  fiiHoa.              ,  ^^^^  with  preserves. 

9KcIa§ft=!u!c!ftt.  j  Molasses  cookies. 

©efotta  1  fmartti  fiirap^ta,  ^uolt '      ^^ix  one   quart  syrup,    half    a 

:paunao     foferia,  6  ruofalufifoEt^ta  Pou°d     sugar,    six    tablespoons 

fermaa,  4  munaa,     joista  fafibeSta  cream,  four  eggs,   from   two    of 

otetaon  ^ot§  malfuaifet,  puolt  un§.  which    remove  the   whites,   half 

fia  ^otasfaa  ja  1  ^ouna  jaufioja;  ri=  ^°  «^^^^  P^^^^^  (^^^*^  «f  tartar) 

fää  oren§fin  fuoria,  fiienoffi  muren»  ^°^  ^°^  P^^^^  ^1°^^'  ^^^  «^^^^^ 

nettuja  nelifoita,   anifia,   fanelta  ja  peels,  cloves,  cinnamon,  anis  seed 

i/>  paunaa  jaufioja.  ^un  on  ^Qmäffi  ^°^  ^^^^  ^  P^"^^   ^^°^^'     ^^'^^^ 

muofotlu,  onna  fen  olla  ^etfen  aifaa  well  worked   let   it    rest    awhile 

fo§femctta,  fitten  f  aulaa  fe,  leiffaa  and  then  roll  it  out,  cut  and  place 

ja  ^ane  tinaftjormui^tn  paiStumaon.  in  tin  moulds  to  bake. 
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SSoi=!u!c!fit 

S^amallinett  ipoitatfina  Naulataan 
noin  l^  tuuman  ^affuifeffi.  ©itten 
t^e  o!)ut  tatfina  foferiSta  ja  monte^ 
leiSta  ja  täfiän  fefoitetaan  munQiDaP 
fuQtfia,  niin  että  toifina  tulee  not- 
feaffi.  2)Zuobo§ta  fufeffit  ia  ^eitä 
tällä  toifinolla  ja  lopuffi  ripoittele 
niiben  jäätte  foferia  ia  pai§>ta  ne, 
Xavioa  ne  pQramiibin  muotoifeffi 
laitettuna. 

SSicnin  fufeffit. 

2Bi§^aa  10  ruofalufifalliSta  fulat- 
tua  tvoita  jiffi  että  fe  noufee  ja  faa 
toalfoifen  näön;  fefoita  fii^en  4  unS- 
jia  jaul^oia.  ©itten  'xi§>paa  8  munan» 
MtaiSta  t)l^be§[ä  5  un§fillifen  fofe* 
rin  fanSfa.  ©efoita  molemmat  ofat. 
^un  uuni  on  molmis  ^ai§tamt§to 
marten,  pam  taifma  pieniin  mor- 
muihin,  jotfa  on  moibeitu  ftilmättä 
moiöa,  ja  pai§ta.  Uuni  \aa  main  oKa 
fen  merran  fuuma,  että  molfoinen 
paperi  ru§!ottuu,  fun  fe  pannaan  UU' 
niin. 

&§paniaiainctt  tooitorttu» 

kaulaa  tamallinen  moitai!ina  25* 
fenttifen  po!fuife!fi.  Xä§^tä  leifataan 
torjottimen  poljjan  fuuruinen  ^alo. 
©itten  leiffaa  famanlainen,  mutta 
pienempi  ja  of)uempi  pala  ja  fitten 
ebeHeen  niin  monta  fuin  fialutaan 
t)f)ä  pienem:piä  ia  pienentpiä,  tamal= 


Butter   cookies. 

Common  butter  dough,  pre- 
pared for  similar  purposes,  is 
rolled  out  to  a  thickness  of  a 
quarter  of  an  inch.  Then  make 
a  thin  batter  of  sug-ar  and  al- 
monds, beaten  with  the  whites  of 
eg"g"s  so  as  to  become  pliable; 
mould  the  cookies  and  line  them 
with  thin  batter  and  finally  strew 
them  with  sug-ar  and  bake  them. 
Serve  them  in  pyramids. 

Vienna  cookies. 

Beat  ten  tablespoonfuls  melted 
butter  until  it  rises  and  assumes 
a  white  appearance;  stir  in  four 
ounces  flour.  Next  beat  eight 
eg-g"  yolks  with  five  ounces  sifted 
sug-ar.  Mix  both  parts.  When 
the  oven  is  ready,  (the  oven  must 
not  be  hotter  than  to  make  a 
white  paper  brown  when  put  in 
toit),  put  the  batter  in  small 
moulds,  buttered  with  cold  but- 
ter and  bake. 

Spanish  butter  tart. 

Roll  common  tart  dough  to  the 
thickness  of  a  25  cent  piece. 
Out  of  tnis  cut  a  bottom  accord- 
ing to  the  size  of  the  platter  in- 
tended for  serving.  Then  cut  a 
smaller  and  thinner  and  so  on 
until  you  have  cut  it  up  in  small- 
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lifeSti  futtenfin  tvain  6  lot  7.  dl'dm'd 
Jonnaan  fufin  eriffeen  irotbeHuIIe 
letotjHe  paistumaan  fofitolatfen  fuu- 
maSfa  uuni§[a.  ^un  oiDot  paistuneet 
ia  otvat  iDQimiit  tarjottotoiffi,  ^one 
fuurin  alimaifcffi  ja  toput  oina  iar- 
ie§tt)ffe§fä  fuuruuben  mufaan.  SBiS- 
^aa  muutamia  munanmalfuatjio 
maal^boffi  ja  fefoito  fiifien  l^uoli  ^au- 
naa  'i)ienoa  foferta  ja  muutamia  ti^» 
poja  lemonin  mef)ua.  ©imele  tortut 
tänä  ja  ri|:iotteIe  uiiben  pinnalle  for* 
feata  foferia.  ^ane  fol^talaifen  fuu- 
moan  uuniin  muutamaffi  minuutiffi 
paistumaan  ja  fitten  tarjoa. 

dngfontilainen  «m^ttorttu, 

Dta  malmiiffi  laitettu  torttu»  tai 
feifitaifina  ja  menettele  fen  fanSfa, 
futen  ebeEifeSfä  neumotaan.  ^un  on 
leifattu  mabin  ^3ot)jan  fuuruinen  pa-, 
la  taifinaSta,  ^ane  fe  lemulle,  iot)on 
on  lemitettt)  moilla  moibeltu  papevi, 
ja  ^ane  jonfunlaifia  l^iEoja  ^ääHe, 
mutta  ei  liian  läfieHe  reunoja;  fitten 
fe  fogtutetaan  tvebeliä  ja  ^ol^janfaltai 
nen  leiffale  pannaan  fen  pääUe.  ©it- 
ten  ota  munanmalfuaifegfa  faSteltu 
fulfa  ja  fuljeta  fitä  !emt)e§ti  tortun 
pinnon  t)Ii.  paista  mmiäfa  ja  fun 
on  fQ|3ft)nt)t,  ripoittele  foferia  ja  pa- 
ne jälleen  nunniin,  jotta  torttu  faa 
fiillon. 

^mteli-toTttn, 

£>ta  t)ffi  pauno  manteleja,  1  pau' 
na  foferia,  ja  furtoo  ne  eriffeen.  (Sit- 
ten rifo  24  munaa  ja  eroita  feltaifet 
malfuaifiSta,  lifää  foferi  feltaifiin, 
fefoita  j^timin  ja  fitten  pane  fiifien 
mt)ö§fin  mantelit.  Sopuffi  lifäö  12 


er  and  smaller  pieces,  commonly 
6  or  7.  Put  them  separately  on 
a  buttered  plate  to  be  baked. 
When  baked  and  ready  to  be 
served,  place  the  larg-est  under- 
most and  the  rest  in  order  of 
size.  Beat  some  whites  of  eggs 
to  a  froth  and  mix  it  with  half  a 
pound  fine  sugar  and  a  few  lemon 
drops.  Polish  the  parts  with 
this  and  sprinkle  the  surface 
with  coarser  sugar.  Put  it  in  a 
moderate  hot  oven  for  a  few  min-- 
utes  and  then  serve. 

English  blind  tart. 

Take  already  prepared  tart  or 
cake  dough  and  proceed  as  in  the 
foregoing  number.  When  cut, 
put  it  on  a  platter  spread  with 
buttered  paper  and  put  some  pre- 
serves on  top;  then  wet  with 
water  and  put  another  cut  on  the 
first  one.  Then  take  a  feather 
dipped  in  whites  of  eggs  and  pass 
it  lightly  over  the  surface.  Bake 
in  oven  and  when  done  sprinkle 
with  sugar  after  which  pass  into 
the  oven  again  to  be  glazed. 

Almond  tart. 

Take  a  pound  of  almonds,  1 
pound  sugar,  and  pound  them 
separately;  break  24  eggs  and 
part  the  yolks  from  the  whites, 
add  the  sugar  to  the  yolks  and 
mix  well  and   then  add   the    al- 
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munontoalfuai^^a,  jotfa  on  I)r)lt)Qffi 
migpattn,  ja  pane  jitteu  fofo  feo§ 
mormiiun  ja  miniin  pQi§tumaan.  ■ 
Uuni  ci  jna  oUo  liian  hmma.  ^o§ 
f)QluQtte  fooba  tortun  fiilloitetiiffi, 
fcfoiltafaa  munantralfuaiSta  foferin 
fnnöjn  ja  rooibelfao  fnlfao  fuIjettQ» 
maila  tortun  tunnon  1)It. 

Sci^jötorttu. 

^so§  täQtQri  tarioilla  18  f)GngeIIe, 
ota  12  inunanfcltaigta  ja  5  munan- 
malfoi^^ta,  jotion  fcfoitetaan  puoli 
paunaa  fotcria  ja  iriÄpataan  fiffi 
että  fco^  noufee,  jolloin  lijätään  puo- 
li paunaa  juriDottujo  manteleito,  3 
unejia  furtrottua  leipää,  1  ruofalu» 
jifallineu  jurinottua  fanclia  ja  2  lu- 
jifalliÄta  jurmotuita  neilifoita.  3Si§= 
paa  loput  tnunanlnalfoijista  rvaai)' 
boffi  ja  lifää  ne  mpöjfin  fefotuffeen, 
ja  fitten  pane  faiffi  moifla  moibel- 
hnin  mormuun  ja  pane  uuniin  pai»= 
tumaan,  fatjoen,  ettei  uuni  ole  liiaffi 
fuuma.  3;arjoa  Ijillojen  fanSfa. 

Sou^otorttu. 

^afiifqmmentä  munanfeltaista  ja 
11/2,  unejia  tuorituita  ja  jurmotuita 
fatferia  manteleita;  fefoita  nämä  jo 
lifää  puoli  paunaa  tiienoffi  jauf)et= 
tua  foferia  ja  10  munantoalfuaiS'ta, 
jotfa  on  miSpattu  maaftboffi.  Ota 
mormu,  jimele  fe  fulatufla  moilla  ja 
jauljoilla.  ^axxQ  taifina  mormuun  ja 
pailta  Ql^oiJGsfo  lämmö^jä. 


monds.  Finally  add  12  beaten 
whites  and  now  put  the  whole 
into  a  mould  to  be  placed  in  the 
oven,  which  must  not  be  too  hot. 
If  you  wish  the  tart  glazed,  beat 
whites  of  eggs  with  sugar  and 
pass  with  a  feather  over  the 
surface. 

Bread  tart. 

Supposing  you  have  18  persons 
to  serve,  take  12  yolks  of  eggs 
and  5  whites,  which  mix  well 
with  half  a  pound  of  sugar  until 
it  rises,  when  you  add  half  a 
pound  pounded  almonds  scalded, 
3  ounces  pounded  bread,  1  table- 
spoonful  pounded  cinnamon  and 
2  spoons  cloves.  Beat  the  other 
whites  to  a  hard  froth  and  add 
them  also,  and  then  put  it  all  in 
a  buttered  mould  and  place  in 
the  oven,  taking  care  that  the 
heat  is  not  too  strong.  Serve 
with  preserves. 

Powder  tarts. 

Twenty  yolks  and  one  and  a 
half  ounces  shelled  and  pounded 
bitter  almonds;  mix  this  and  add 
half  a  pound  fine  powdered 
sugar,  10  whites  of  eggs,  beaten 
into  a  hard  froth  Have  ready 
a  mould,  buttered  with  melted 
butter  and  floured.  Put  the 
batter  in  and  bake  with  slow 
heat 


9fJati^fo(ainen  tovttu  f^iäon  fan^fa. 

SBiSpaa  12  mnmnMtai§ta,  4  fo- 
fonaiSta  munaa,  ja  3  potntta  iauf)et« 
tua  foferia  ftffi  että  fe  alfaa  nät)ttää 
toalfealta;  fitten  foaba  fii[)en  % 
paintia  fulattua  motta  ja  Itfää  ^ieno» 
ia  jauf^oja  fen  trerrart,  että  taifina 
iDotbaan  faulata  SO^enttifen  paffui» 
fefft.  öetffaa  tä^td  9  tai  10  feifiä, 
t)n4n)rtäiftö  tai  l^itfulaifia  fifäli  fuin 
flolutaaiT.  '^am  nämä  motlla  moibel» 
tmt)in  pannuiliiin  ja  piUeh  neulalla 
faabaffefi  fuof)feaffi.  ^aiSta  ne  ru§« 
feiffi  ja  :pane  ne  iariottimeEe,  pan- 
nen euitaifia  I)tIIoia  funfin  feifin  ma- 
ltin, ^eitä  foferia  fQlmäSfä  mebe:§[ä, 
fiffi  että  [e  tarttuu  formeen,  fun  for- 
mi  on  fa^tettu  ft)Imä§fä  mebeSfä. 
^a§ta  miSpilä  foferimebe§fä  ja  ^ir§- 
foita,  fiffi  että  torttu  peittgr)  fofe- 
riUa. 

Sofcritorttu  ^iffojen  fait^fa. 

^unnitfe  10  fofonaiSta  munaa, 
rifo  ne,  lifää  niiJ)in  fama  painomää- 
rä foferia  ja  miSt^aa  1  tunti,  ©itten 
fefoita  fiifien  puolet  famaSta  paino- 
määrästä jauhoja.  ^ai§ta  taifina 
ferroffi§fa,  joiben  möliin  pannaan 
fäiIt)tettlHä  miinimorioja  toi  muito 
l^ebetmiä,  jotfa  eimät  ote  liian  me- 
l^uifia.  SWuutoin  torttu  paistetaan 
fofonaifena  ja  jälfeenpäin  leifataan 
teeteimäffi. 

ota  8  munanfeltaiSta,  f)iufan  mä- 
fiemmän  fuin  puoli  pointia  maitoa, 


French  tart  with  preserves. 

Work  tog-ether  12  yolks,  4 
whole  eggs,  and  3  pints  powdered 
sugar  until  it  begins  to  appear 
white;  then  pour  in  an  eighth  of 
a  pint  melted  butter  and  add  tine 
flour,  sufficient  enough  to  allow 
the  dough  to  be  rolled  into  a 
thickness  of  a  half  dollar.  Out 
of  this  cut  9  or  10  cakes,  round 
or  oblong  according  to  taste. 
Place  these  in  buttered  pans 
and  prick  to  prevent  bubbling. 
Bake  them  brown  and  put  up  on 
a  platter,  placing  different  kinds 
of  preserves  between  them.  Boil 
sugar  in  water  until  it  fastens 
around  the  finger  after  it  has 
been  dipped  in  cold  water.  Dip 
a  beater  in  the  sugar  water  and 
sprinkle  the  tarts  until  covered. 

Sugar  tarts    with   preserves. 

Weigh  10  whole  eggs,  break 
them  and  beat  them  for  1  hour, 
with  the  same  weight  of  sugar. 
Then  work  in  half  that  weight 
of  flour.  Bake  the  dough  in  layers 
between  which  place  preserved 
currants  or  some  other  fruit 
that  is  not  too  juicy.  Otherwise 
you  may  bake  the  tart  whole  and 
afterwards  cut  it^into  tea-bread. 

Waffles. 

Take  8  yolks  of  eggs,  a  little 
less   than   half  a  pint  milk,    half 
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puoli  paunaa  jauhoja,  muutamia 
farbemummia  ja  4  un§fia  fulattua 
teotta.  SBiöpaa  8  munantoalfuoiSta 
ia  ftuortti  fermaa  foteaffi  n3aa[)boffi 
ja  fefoita  molemmat  ojat  f)t)tt)in. 
fiämmitä  teolimelirauta  ja  tDoitele  fe 
iofo  läSfipalaHa  tai  liinafappaleeUa, 
iofa  on  faSteltu  teoiSfa.  ^aoba  Iufi« 
fallinen  taifina§ta  ferralla  ja  pane 
xauta  tulette.  S^äännä  pai§tamtfen 
aifana. 

(2ofeniuof)iucItt. 

Sötypaa  6  munantualfuaigta  ja 
lifää  puoli  pounaa  jauhettua  foferio, 
lE)ömmentäen  al)fera§ti  faifen  aifaa; 
jitten  fefoita  4  ruofaIufi!atti§ta  fu» 
lattua  \a  jääl^btitettQä  tooita  ja  puoli 
paunaa  jauhoja.  Sopuffi  lifäö  täl^än 
faiffeen  fott)a§ti  maaf)toatoiffi  rtiiä- 
patut  munantealfuaifet  ja  f)ämmen- 
nö  toieUi  ferran  IjQtoäffi  fofo  feo§. 
^o§  iauf)ot  eitoät  ole  parl^aita,  tooit- 
te  panna  niitä  ftiufan  enemmön. 
paistetaan  tamattifuuben  mufaan  \a 
tarjotaan  liittojen  fanSfa. 

9Jtonte(iluonnut. 

£>ta  toati  ja  fefoita  fiinä  1  muna, 
6  un§fia  f  of  eriä,  1  un§fi  imeliä  ja 
puoli  ungfia  fatferia  manteleita,  mo* 
lemmot  lajit  f)ienoiffi  fiafattuina,  fit- 
ten  fun  ne  oteat  fuoritut.  ©efoita  to- 
laan 6  unSfia  pe§tt)ä  teoita  ja  10  un§» 
fta  jaufioja.  ^n  on  l^tlhjöfft  fefoitet- 
tu,  faaba  taifina  of)ue§ti    hJof)tt)eIi« 


a  pound  flour,  some  cardamoms 
and  4  ounces  melted  butter.  Beat 
to  a  hard  froth  the  8  whites  to- 
g-ether with  a  quart  cream  and 
then  mix  the  2  parts  well.  Warm 
the  waffle  iron  and  grease  it 
either  with  a  piece  of  pork  or  a 
piece  of  linen  dipped  in  butter. 
Pour  in  a  spoonful  of  the  batter 
at  a  time  and  place  the  iron  over 
the  fire.  Turn  while  baking. 

Sugar  wafla.es. 

Beat  6  yolks  and  add  half  a 
pound  of  powdered  sugar,  beat- 
ing fast  all  the  time;  then  stir 
in  4  tablespoons  of  melted  and 
cooled  butter  and  half  a  pound 
of  flour.  Finally  add  to  all  of 
this  the  whites,  previously  beaten 
into  froth,  when  you  once  more 
work  the  whole  mixture.  If  the 
flour  is  not  of  the  very  best, 
you  may  add  more  of  it.  Bake  as 
usual  and  serve  with  preserves. 

Almond  moulds- 

Take  a  bowl  and  mix  in  it  1 
egg,  6  ounces  sugar,  1  ounce 
sweet  and  half  an  ounce  bitter 
almonds,  both  kinds  pounded 
fine,  after  having  been  scalded. 
Work  this  together  with  6  ounces 
washed  butter  and  10  ounces 
flour.     When   well   mixed,   pour 
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Jiiormuif)in  jo  ^ai§lQ,  mutta  älä  liian  ,  the  doug-h    thin  in  waffle  moulds 


fuumasfa  iunii§fa. 

'^^ai^tctitt  itujIjlDcIit. 

Dta  t)fii  painii  imelää  toi  fiopanta 
fcrmaa  ja  roie-paa  fe  'ijtjmn  maof)toa- 
iraffi;  fitten  ftämmcnnä  janI)oia  fifji 
fnn  mis^Dilälle  alfaa  tnntua  fafealta; 
faaba  fiihen  :pnoIi  ^naintia  mettä. 
Sillä  mälin  lämmitä  mo!)meIi'rauta 
ja  moitele  fitä  f)iiifon  iDalfoifeCa  ma» 
Tialla  tai  moilla,  ia  pane  paistumaan, 
.•ftoettele  cnjimäietä  molimelia,  ja  jos 
jc  ei  de  ft)IIin  foma,  lifää  enemmän 
jauhoja,  jo§  on  liiafji  fotra,  niin  li- 
jää  enemmän  mettä. 

^iiluaJöofjJucIit. 

25?i£>paa  6  munaa,  t)iu!an  jaulioja, 
puoli  paintia  moita  ja  1  painti  tuo» 
retta  maitoa,  jofa  on  (}aali§tettu  tu= 
lefla.  Sefoita  jauI)oja  fen  mcrran, 
että  it)ntt)t)  taifina,  jofa  on  t)Iitä  ja* 
fca  fuin  meni;  lopuffi  fafji  Iufifam§= 
:a  i)t)tvaä  fjiitvaa. 

^crmamunfit. 

SBiöpaa  1  painti  fiapanta  fermaa, 
4  munanfeltaieta,  y^  un§fia  jaut)0» 
ja,  2  ruofalujifallista  jautjettua  fo* 
feria  ja  2  !)ienofii  jurmottua  farbe» 
mummaa.  (Biiiä  mälin  mic^paa  mu= 
nanmalfoifet  fomaffi  maal)boffi  ja 
f)ämmennä  je  taifinaan;  fitten  pa\§>' 
ia  munfit  niinfutjutui^ja  munffi» 
raubaSfa. 


and    bake  in  not   too  hot  oven. 

Baked  waffles. 

Take  a  pint  sweet  or  sour 
cream  and  beat  to  a  fast  froth; 
then  stir  in  flour  until  it  feels 
quite  steady  for  the  beater;  pour 
in  half  ajpint  of  water.  Mean- 
while warm  the  waffle-iron  and 
grease  it  with  a  little  white  wax 
or  butter,  and  proceed  with  the 
baking-.  Test  the  first  waffle 
and  if  not  hard  enough,  add  more 
flour,  if  too  hard,  more  water. 

Yeast  waffles. 

Beat  6  eggs  \together  with  a 
little  flour  and  half  a  pint  butter 
and  a  pint  sweet  milk,  made  tepid 
over  the  tire.  Mix  flour  enough 
to  make  the  batter  as  thick  as 
porridge;  lastly  2  spoons  of  good 
yeast.  Let  it  rise  and  bake  in 
the  usual  w^ay. 

Cream  monks. 

Beat  1  pint  sour  cream  with 
4  3'olks  of  eggs,  half  an  ounce 
of  flour,  2  tablespoons  powdered 
sugar  and  2  cardamoms,  pounded 
fine.  Meanwhile  beat  the  whites 
into  a  hard  froth  and  stir  into 
the  batter;  then  bake  the  monks 
in  a  so  called  monk  iron. 
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^crmamunffia  iiman  munaa. 

2St§paa  faffi  l^amtta  fafeata  f)a- 
panta  fermaa  f^qtuin  tDaafjtoaiDaffi; 
toifeen  antiaan  tee  teippaamatta  fa* 
fea  puuro  puoIe§ta  pointilta  iDettä 
ja  iau()oiyta;  fefotta  tämä  ebettifen 
fan^fa  ja  paivta  muuffipannu^ia, 
jofa  on  luötbeltu  futatetutta  iDoitta. 
^n  olrat  tralmiit,  älä  afeta  niitä 
päättcffäin,  ivaan  pane  ne  erifjeen 
I)armaaUe  paperitte  fiffi  fun  tario» 
taan,  jottoin  ne  pannaan  tarjotti- 
mette  ja  niiben  päätte  ripotettaan  jo- 
feria. 

Sougf)   nutv. 

S^afi'i  fuppia  maitoa,  qffi  fuppi 
foferia,  puoli  fuppia  moita,  Qfi'i  fup- 
pi talia,  gffi  fuppi  tiiiinataifinaa 
(fpouLj  yea^t)  ja  2  mitnaa;  fitten  li» 
fää  fen  n^erran  jänisoja,  että  fqntqq 
oifein  jitfeä  taifina,  jonfa  täqtqt)  an» 
taa  nouyta.  ^lui  „boug{i  nutfit"  on 
leifattu,  anna  niiben  otta  leipoma» 
pÖQbällä  fiffi  fun  ne  noufetuat,  ja 
paista  fitten.  9te  feitetään  fitten  fie- 
I)un)a§fa  tali§fa  ja  fen  jälfecn  fa§tel- 
laan  niiben  luielä  fuumina  otte§fa 
jauf)etu§fa  foferi§fa. 

Xaluattifct   Jaoljluclit. 

£)ta  1  froartti  jau()oja,  teelufifal» 
linen  fuotaa,  1  ruofahififattinen  fuo* 
lattua  luoita,  fefä  maitoa  fen  merran, 
että  fi)ntt)t)  fafea  taifina;  fefoita  f)t)- 
rt)in;  lifää  faffi  t)pn3inn3i§pattua  mu- 
naa,  faffi  fuffura  teelufiffaa  tartaric 
acibia  ja  t)ffi  tafainen  teelufifattinen 


Cream  monks  without  eggs- 

Beat  2  pints  thick  sour  cream 
into  a  hard  froth;  in  another 
vessel  make,  by  beating,  a  pretty 
thick  mush  of  half  a  pint  water 
and  flour;  mix  this  with  the  first 
and  bake  the  monks  in  a  iron, 
buttered  with  melted  butter. 
When  ready,  do  not  pile  them, 
but  put  them  separately  on  a 
g-ray  paper  until  serving-;  when 
place  them  on  a  platter  and  strew 
them  with  sug-ar. 

Doughnuts. 

Two  cups  milk,  1  cup  sug"ar, 
half  a  cup  butter,  half  a  cup  lard. 

1  cup  spong-e  yeast  and  2  eg-g^s; 
then  add  enough  flour  to  make  a 
pretty  stiff  dough,  which  must 
rise.  When  the  doughnuts  have 
been  cut  out,  let  them  remain  on 
the  baking-  board  until  they  rise, 
and  then  bake.  They  are  then 
boiled  in  lard  and  after  that 
dipped  while  ^till  hot  in  powdered 
sugar. 

Common  waffles- 

Take  1  quart  flour,  a  teaspoon 
salt,  a  tablespoon  melted  butter 
and  milk  sufficient  to  make  a 
thick  batter;  mix  thoroughly;  add 

2  wellbeaten  egg*,  2  heaping  tea- 
spoons tartaric  acid  and  1  moder- 
ately heaping  teaspoon  soda;  stir 
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joobaa;  fefoita  I^tjirirt  jo  ^ai^ta  triof)' 

2öattI)totncn  {no^ujclt. 

?)ffi  painti  fafeata  fermao  jo  f)iit- 
fan  foferia  ii3t5>pQtaan  l^tlrt'w  toaalv 
toifefji.  ®iif)en  fiämmennetään  gffi 
fu^illincu  jaiifjoja,  jo^on  on  fitä  en= 
neu  fef otettu  ^uoli  ^aintta  tDettä  ja 
Itföttr)  |3uoIi  fuptlli§ta  fulatettua 
iroita.  ©itiä  icälin  pibä  h3ot)tDeIirQii= 
iaa  titleHa,  niirt  että  fe  on  ]^t)tDin  fuu= 
ma;  itioitele  ranta  ja  ^jaiSta  fitten 
inot)it)eIit.  SBofiröelit  pannaan  tarjot* 
timelle  ja   l^eitetään   foferilla. 

9ionc'faIatfct  luoJjltJcIit. 

Ohenna  2  nnejia  tuoretta  olut» 
fliitoaa  1  ^laintiKo  maitoa  ja  jefoita 
jiiljen  2  liaintia  iautioja.  ^ane  Iäm= 
|)irnäQn  |iaiffaan  fot)oamaan.  (Sitten 
fefoita  fiidcn  puoli  unSfia  foferia,  2 
fofonai^-'ta  munaa  ja  4  munanfeltai§» 
ia  fefä  f)iufon  murennettua  lemonin 
fuorta.  ©efoita  taa§  ftpmin  ja  lifää 
lopuffi  12  unjfia  i)aaleata  moita,  4 
munanmalfuai§ta  ja  faffi  lufifalli^ta 
maafiboffi  miÄpattua  fermao.  '^am 
tämä  taifina  lämpimään  paiffaan 
fotioamaan  ja  anna  olla,  fiffi  fun  fe 
fo'oltaan  on  tullut  faffi  fertao  fuu= 
remmaffi.  'i|?ai§ta  tamaHifeen  tapaan. 


Iki^mmcnes  osa. 
I)yytelöt  ia  billot 


well  together  and  bake  at  once  in 
waffle-irons. 

Frothy  waffles. 

One  pint  thick  cream  and  a 
little  sugar  is  beaten  into  a  hard 
froth.  Thereupon  stir  in  a  cup  of 
flour  beaten  into  half  a  pint  water 
and  further  is  added  half  a  cup 
melted  butter,  meanwhile  have 
the  waffle-iron  on  the  fire,  mak- 
ing it  real  hot;  g-rease  it  and 
bake.  The  waffles  are  placed 
on  a  platter  and  covered  with 
sugar. 

French  waffles. 

Dilute  2  ounces  fresh  beer 
yeast  with  1  pint  milk  and  stir 
in  2  pints  flour.  Put  it  in  a 
warm  place  to  rise.  Then  mix 
in  half  an  ounce  of  sugar,  2  whole 
eggs  and  4  yolks,  and  also  some 
grated  lemon  peeling.  Mix  well 
again  and  finally  add  12  ounces 
butter  a  little  warm,  4  whites  of 
egg-s  and  2  spoons  cream,  beaten 
into  a  froth.  Put  this  batter  in 
a  warm  place  to  rise  until  double 
its  size.  Bake  in  the  usual 
manner. 


Part  Ten. 

JELLIES  and  PRE- 
SERVES. 


,*ouomautu§.  9^iif)in  moniin  erifai^  i      Remarks:      Among   the    many 
fiin  ainei^in,     joiefo  foferi  on  pää- 1  different  things  where  sugar  en- 
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ofiallifeiiQ  oi'qtiq,  fuulumal:  f)t)t)telöt, 
ftiGot,  fermot,  marrmelaabit,  fontoef)» 
Mt  j.n.e.  ^im  terjbään  ]^t)t)teIöitQ,  on 
iärfeätn  tietää,  fuinfo  paljon  fQt)te- 
iään  futofin  lajia  fuin  int)ö§fin  tie- 
tää irarmimbella  niiben  tefotoija,  ftl- 
lä  näiben  tefemifeSfä  tooiboan  f)el- 
p05ti  l^ufata  aifo  ia  lurmeHo  airteffet. 
^•aiffi  rtätf)in  fätitettätcät  fiebelmät 
tat}tt}t)  oUo  aiman  tuoreito  \a  i)t}ma 
ja  joS  maf)boIIi§ta  ne  tät)tt)t)  ^oimio 
aaniufla  ja  fuirDaKo  ilmaEa,  foSfo 
niillä  fiHoin  on  paxa§^  tuoffu  ja  fäiit)» 
mät  fanimmin  ft^lrinä.  S'^ita  foferiin 
inloQ,  niin  t'ät)tt}X)  fen  oÖo  |)aro§ta  Ia= 
jia.  (Sbetteen  tätjitjt)  mni§taa,  että 
astian  t'dt)tt)t)  olla  |)or§Iiini§ta,  gra= 
niitistä,  lina§ta  tai  mnu§ta  melalti§= 
ta,  fnten  fupari§ta  tai  me§fingi§tä, 
^sog  astiat  omat  miimeffimainitniSta 
metalleista,  tä^tt^t)  ne  ^itää  fiiltämi= 
nä  fnuraamatla.  .^ämmentämifeen 
föQtä  puijia  lufifoito  mieluummin 
fnin  tinafia  tai  fiopeifia.  ^Qt^telöitä 
on  ^ara§  fäilrittää  lajipurfeiSfa,  jotfa 
omot  ^■eitett}t  malfoifella  ^al^eriGa  ja 
jotfa  fifä|)uolGlta  jimeflään  munan* 
malfuaifella. 

^viincincn  )t)ttntmarjaljl}l)tclö. 

^eti  fun  miinimarjot  omat  ^oimi* 
tut  ja  |)uE)bi§tetut,  feitä  ne  mäf)äife§' 
|ä  mebeSfä  ja  jen  jälfeen  fiiloa  ne  fii- 
miläfanfaan  läpi.  Sitten  ^unnitfe  ne 
ia  Ii  jää  niit)in  niiben  paino  foferia; 
|)ane  ne  toifen  ferran  tuIeEe  ja  anna 


ters  as  a  chief  ingredient  are: 
jellies,  preserves,  creams,  mar- 
malades, candies,  etc-  When 
making  jellies,  it  is  important 
to  know  how  much  to  use  of 
the  different  parts  and  also  to 
know  for  a  certainty  the  way 
to  make  them,  as  one  in  this 
case  easily  may  run  the  risk,  to 
pay  saved  time  and  trouble  by 
the  waste  of  materials.  All  fruit 
used  must  be  strictly  fresh  and 
g-ood  and  if  possible  picked  in 
the  morning-  and  in  dry  weather, 
as  it  then  possesses  the  best 
aroma  and  keeps  the  longest. 
Concerning  the  sugar  be  it  en- 
ough to  say  that  it  must  be  of 
the  very  best.  Then  is  to  be 
remembered  that  the  vessels 
must  be  of  porcelain^  granite, 
tin  or  finer  metals,  as  copper  or 
brass.  If  vessels  of  the  last 
named  metals  are  used,  they 
must  be  kept  shining  by  scouring. 
For  stirring  use  wooden  spoons 
rather  than  such  of  tin  or  silver. 
Jellies  are  best  kept  in  glass 
jars  covered  with  white  paper, 
coated  with  whites  of  eggs  on 
the  inside. 

Red  currant  jelly. 

As  soon  as  the  berries  are 
picked  and  cleaned,  boil  them 
with  some  water  and  after  that 
'  strain  them  through  a  cloth. 
Then  weigh  them  and  add  their 
weight    in  sugar;    put   them   for 
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niibett  fie!}ua  fiffi,  että  ne  oivat  f)t)t)*   the    second   time   over    the   fire 
telon  fafeat;  fitten  taaha  lajipnrffei.  ^  ^"d  ^et  them   boil  until  as  thick 

^in  läi[qttämt§tä  toarten.  So§  ^alii-   f  J'^^^'    then  pour    in  glass  jars 
.  ^       ,   .  ..^  i  for  preservation.     If  you  desire 

taan  maapufan  tai  maniifan  mat'uo, '    -^     ,  u  ri 

'  '  i  strawberry  or  raspberry  flavor, 

pane  fiel)ue§ra  fefaan  feUaifia  mar=  j  put  some   such  berries  in   while 
joja.  Iboilmo;. 


keltainen  ^ijljterö. 

£)tQ  iutinif)qt)telöä  (fen  toerran 
fuin  fjaluat)  ja  anna  fen  jääfitgä, 
mutta  ainoastaan  fen  toerran,  että  fe 
tulee  jäi)fäffi.  ^aaba  fe  f^ftjöän  maf' 
jaan  ja  pane  fe  jään  padäe  fefä  tule- 
maa fe  maaliboffi.  ©itten  fe  on  tvaU 
mtc^  fäilt)tettäft)äffi. 

Cmciittljljljtefö. 

^^efe  nututamia  omenia  (fimfan 
ftap^iamia)  ja  letffaa  ne  liuSfoiffi 
fuorineen  ja  fiemenineen,  ftllä  nämä 
antamat  l^timän  ma'un;  fitteu  feitä 
mä^äifeSfä  mebegfä;  fun  omenat  al- 
famat  ^leftmetä  ja  tulla  me^uififft, 
ota  ne  |joi§  ia  pane  fiitauSmaattee- 
feen,  joSfa  mel)u  pääfee  juoffemaan 
^ot§.  SJZittaa  melju  ja  Itfää  fen  ^aino 
foferia  ja  I]iufan  lemonin  mel^ua. 
Slnna  fen  ftefiua  ^tlfaifen  ^iilitulen 
^ääHä,  fiffi  fun  fafoo,  \a  fuori  faifen 
atfaa,  faabaffefi  fen  firffaafft.  ^ane 
Iaft]jurffeif)in  ftilmään  l^uoneefeen. 

Drcn^fif)i)tjtelö. 

^iero  foferia  miiteen  tai  fuuteen 
orcn§fiiu  ja  fitten  ^uferra  niiltä  me* 
I)u  fiimilän  läpi.    9taaba  mel)u  pan- 


Yellow  jelly. 

Take  some  wine  jelly  (quantity 
according  to  taste)  and  let  it 
cool,  but  not  enough  to  be  come 
stiff.  Pour  it  into  a  deep  bowl 
and  place  it  on  ice,  meanwhile 
beating  it  into  a  froth.  It  is  then 
ready  to  preserve. 

Apple  jelly. 

Wash  some  apples  (somewhat 
sour)  and  cut  them  in  slices  with 
rinds  and  kernels,  as  that  imparts 
a  good  flavor,  then  boil  in  a 
little  water;  when  the  apples 
begin  to  mash  and  become  juicy, 
take  them  up  and  place  m  a 
straining  cloth,  where  the  juice 
is  allowed  to  run  off.  Weigh 
the  juice  and  add  its  weight  in 
sugar  and  some  lemon  juice. 
Let  it  all  boil  over  a  slow  coal 
fire  until  it  thickens,  skimming 
it  all  the  time  in  order  to  make 
it  clear.  Preserve  in  glass  jars 
in  cool  room. 

Orange  jelly. 

Rub  sugar  on  5  or  6  oranges 
and  then  squeeze  the  juice  out 
of  them   over  a   strainer.     Pour 
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mmn,  lifää  ()iufan  fattootoettä  ja  jon- 
fini  mcrrait  tnnuliaa  9tan§fan  natinia 
(fen  lucrran,  että  [e  antaa  fioqtelöUe 
ma'un);  nn)ö§fin  lifätään  fiqiuänlai- 
Tien  pata  gelatiinia  ja  2  roi^pattiia 
Tuunanfeltaiota.  ""^Hine  tämä  reippaal- 
le tulette  ja  fieliauta  2  tai  3  fertaa. 
©itten  fiilaa  ja  taaha  maljoiljin  tai 
tDormuit)in. 

9)icf)u^t)l)tctö. 

£)ta  11/2  paintia  firfiffa=  ja  rvaa' 
^uffamet)ua,  ja  lijäö  jii^en  1  painti 
fainiotnettä,  tai  enemmänfin,  jo§  l^a» 
lutaan.  iHtnc  tulette  malmipaba§ia 
ja  Iijää  fiifien  3  unefia  falauliima 
]^t)r)telöä.  Siitaa  imbmi  fiimiläfan» 
f  aan  läpi;  \a  fun  tjgqtelö  on  jöä^tg» 
npt,  pannoan  fe  fauniifeen  iDormuun 
^t}i]tt)mään  fotmeffi  tai  netjäffi  tun» 
niffi. 


j  ihe  juice  into  a  pan,  add  a  little 
well  water  and  some  old  French 
wine,  (enough  to  flavor  the  jelly); 
I  also  a  g-ood  sized  piece  of  g-elatine 
■  and  2  beaten  yolks  of  egg-s.  Put 
it  on  a  brisk  tire  to  boil  2  or  3 
times.  Then  strain  and  preserve 
in  bowls  or  moulds. 

Juice  jelly. 

Take  on  pint  and  a  half  cherry 
and  raspberry  juice,  and  add  to 
it  1  pint  well  wat<=*r,  or  more  if 
you  desire.  Put  over  the  fire  in 
a  cast  iron  pan  and  increase  the 
contents  with  3  ounces  isinglass 
jelly.  Strain  through  a  new  cloth; 
and  when  it  has  cooled  place  it 
in  some  nice  shape  according  to 
taste  and  let  it  freeze  3  or  4 
hours 


^l)i)tclij  Ijcbclmön  !on§fa. 

^eitä  fauniin  mormun  potija  geta* 
liinilta  ja  fen  päätie  pane  finne  tänne 
tDiinirQpäleitä  ja  punaifia  miinimar» 
joja  ferroffittain,    niin  että    I)t)i)telö ! 
nägttäifi  fauniilta,  fun  fe  on  malmia,  j 
^tm  olet  tet)ni3t  t)^hen  ferroffen  mar= 
joista,  faaba  tipQtelöä  niiben  päälle,  | 
ja  fun  tämä  on  tuHut  jägfäffi,  laita  j 
laa§  uuji  ferro§  ja  fitiu  tamoin  aina  | 
ebetteen,     jiffi  fun  mormu  on  täpji,  | 
jonfa  jälfeen  fe  pannaan  fiqgtqmään. ! 
(Samalta    tamalla    rt^oibaan    panna '; 
l^gptetöön  orenefia  ja  omenan  liu§' ! 


Jelly  with  fruit. 

Cover  the  bottom  of  a  nice 
mould  with  gelatine  and  on  the 
lop  of  that  scattering  here  and 
there,  some  grapes  and  red 
cherries  in  layers,  in  order  to 
make  the  jelly  look  beautiful 
when  ready  and  put  up  When 
you  have  made  a  layer  of  berries, 
pour  jelly  over  them  and  when 
this  has  become  stiff,  repeat 
With  a  new  layer  and  so  on,  until 
the  mould  is  filled,  and  set  it 
down  to  freeze.  In  the  same 
manner  you  may  put  in  the  jelly 
oranges  ard  slices  of  apples  and 
other  kinds  of  fruit.     Ornament 
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foja  Qnnä  muita  I)ebelmiä.  Wlalia  fo«  the  bowl  with  a  wreath  of  fruit 
ri§te±QQn  jäällä  I)ebeImQie|ipereenä  at  the  top,  and  a  flower  in  the 
JQ  feefetle  pannaan  fuffa.  i  middle. 


£cinönf)l)j}tclij. 

$}eiffaa  lemonit  pitfittäin  faijt'm 
ja  fahva  |)oi§  faiffi  fifäofot  ja  järjes- 
tä jittcn  fuorct  faunii§ti  tarjottimelle. 
£ta  Icmonfitiritelön  ja  täistä  fillä  fuo» 
ret  fefä  jätä  fitten  jääl)tt]mään  ja  fa« 
fomaan.  J^arjotaan  tofaijiöa  lafia?» 
lioilla. 

Cmcnat  f)i)i)tclö§fä. 

^ät)tä  muutamia  l^ieniä  ja  fileitä 
trormiija  gelatiinina  ja  pane  fitten 
jää^tQmään.  ^l?oi§ta  lufifalla  ofa  Ijrit)* 
lelöstä,  jofa  on  Ql^tö  fuuri  fuin  ome« 
napala,  jofa  on  feitettt)  ja  jääf)bi}tettt) 
2:;äritä  r-)t)t)telöön  muobo§tunut  auffo 
mainitnUa  omenapalaKa.  Sulata  poi,§ 
tettu  f)t)t)tel'ö  ja  faabo  fe  jälteen  mor- 
muif^in,  jonfa  taa§>  annetaan  fafoa. 
^im  niitä  laitetaan  tarjottairiffi, 
fac-ta  ne  fuumagfa  mebeSfä,  fuimoo 
ne  ja  pane  lafirautafelle  priramiibin 
muotoifefji. 

Cta  Qffi  uuaft  gelatiinia,  i/o  paiu= 
tia  miiniä,  1  pauna  foferia,  nffi  mu» 
rennettu  lemoninfuori  ja  mefiu  faf)» 
hesita  lemonic-'ta.  ^aaha  tvetiä  gela» 
tiinin  päälle  ja  anna  fen  fei§ta  % 
tuntia.  Sitten  faaha  fen  päälle  1% 
paintia  fief)umaö  tvettä  (fefällä  riit* 
tää  1  painti);    lifää  tciini,  foferi  ja 


Lemon  jelly. 

Cut  the  lemon  in  two  leng-th- 
wise  and  dig|  out  all  the  inner 
part  and  then  arrang-e  the  rinds 
in  a  pretty  way  on  a  platter. 
Keep  lemon  jelly  on  hand  and 
fill  the  rinds  with  it,  which  now 
leave  to  cool  and  stiffin.  Serve 
on  flat  glass  dishes. 

Apples  in  jelly. 

Fill  a  few  small  and  smooth 
moulds  with  gelatine  and  then 
put  them  aside  to  cool.  Now  re- 
move with  a  spoon  a  piece  of  the 
jelly  big"  enough  for  a  piece  of 
apple  which  has  been  boiled  and 
cooled.  Fill  the  hole  with  a  part 
of  the  apple.  Melt  the  removed 
jelly  and  pour  it  back  into  the 
forms,  which  is  again'  allowed 
to  stiffien.  When  they  are  to 
be  served,  dip  them  in  hot  water, 
dry  them  and  tip  them  on  a  glass 
plate  in  the  shape  of  a  pyramid. 

Wine  jelly. 

Take  1  ounce  gelatine,  i  a 
pint  wine,  1  pound  sugar,  a  grat- 
ed lemon  riod  and  the  juice  of  2 
lemons.  Pour  water  over  the 
gelatine  and  let  it  stand  ^  an 
hour.  Then  pour  over  it  H  pints 
boiling  water,  (in  the  winter,  for 
in  the  summer  1  pint  is  enough), 
add    wine,    sugar    and    lemons. 
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Icmouit.  So^uffi  jiilaa  \e  tiheän  fix- 
mlan  tai  farfeon  |)t)t)f)eIiTnQn  läpi 
liiormun  tat  fu^in  päällä,  iofa  port* 
noQU  fi^Imään  paiffaon. 


m\^i 


(öäili)tett)t  Jöttopufol» 

kolmea  waapuif  op  annaa  matten 
Ota  mef)u  t)f)be§tä  pannalta  punaifio 
toimimarioia.  Bnlata  5  paimaa  fo= 
fcria  rocbc^^^fa  \a  pam  je  tulelle;  t)f)= 
be§fä  rDiinimariamel^un  fanSfa  anna 
jen  ficfma,  fiffi  fiin  je  muoboÄtuu  fa= 
feoffi  fiirapifji.  ©itten  lifää  maopu» 
fat  ja  anna  fiel^umifen  jotfua  muuta» 
mia  mumutteia.  ^uori  loffanmntta 
\a  eta  ftttcn  poi§  iuurcUa  lujifalla 
(fauftalln).  dJtutia  foferin  t'dijttjt)  Qn= 
laa  f\et}ua  fiffi,  että  joS  tippa  jiitä 
faabetaan  lautafeUe,  niin  fen  tät)tt)t) 
prifpä  fooefa  ilman  letoiämättä.  ^a« 
ne  fitten  maapufat  fefaan  ja  puistele 
t)ptt)in. 

Säifl)tctl}t  ftrftffamorjot. 

joista  fiemenfitoet  jo  fitten  ota 
niin  paljon  foferia  fuin  firfifat  pai* 
namat.  ^a§tele  foferi  mebc§fä  ja  fei= 
tä  fitä  fiffi  fun  tulee  fiQmin  fafeaffi. 
©en  jälfeen  pannaan  marjat  fiefju» 
maan  15  minuutiffi.  €)ia  ne  plö§ 
ifolla  lufifaHa.  ^fnna  foferin  jatfaa 
fiet)umi§ta,  fiffi  fun  tulee  oifein  fa« 
feaffi.  ©itten  lifää  marjat  jo  anno 
niiben  fieftalitaa  ja  fuori  fier}ue§fa. 
^^uistele  ^gicin,  jääf)bt)tä  jo  pane 
purffei^in. 


Finally  strain  it  throug-h  a  fine 
sieve  or  a  coarse  towel,  over  a 
mould  or  in  cups,  which  put  in 
a  cool  place. 

PRESERVES. 

Preserved  raspberries. 

For  3  pounds  raspberries,  take 
the  juice  of  1  pound  red  currants. 
Soak  5  pounds  sug-ar  in  water 
and  put  it  over  the  fire;  together 
with  the  currant  juice  let  it  boil 
until  it  has  turned  into  a  thick 
syrup.  Then  add  the  raspberries 
and  continue  the  boiling*  a  few 
minutes.  Skim  incessantly  and 
take  it  up  with  a  big  spoon.  But 
the  sugar  must  boil  until  a  drop 
of  it  dropped  on  a  plate  remains 
j  whole,  without  spreading  the 
least.  Then  put  in  the  rasp- 
berries and  shake  well. 

Preserved  cherries. 

Remove  the  stones  and  then 
take  as  much  sugar  as  the  ber- 
ries weigh.  Dip  the  sugar  in 
water  and  boil  until  it  becomes 
quite  thick.  Then  put  in  the 
berries  to  boil  15  minutes.  Take 
them  up  with  a  big  spoon  Let 
the  sugar  continue  boiling  until 
real  thick.  Then  add  the  berries 
and  let  them  boil  a  minute 
skimming  while  boiling.  Shake 
well,  cool  and  put  up  in  jars. 
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(2äih)teti)t   iJitnoifet   foriuiatsmariat.  j 

joista  fannat  ja  fuffanuput  rnar=  j 

joista;  fitten  T^uul^bo  ne  ja  anna  lue*  j 

ben  maina  poiy.  ^unnttfe  marjat  ja 

ota     niiben  paino  joferia,  jo§ta  tee 

of)ut  taifina;  anna  fen  jäiifitqä  ja  fit»  j 

I 
ien  pane  marjat  [efaan  fefä  anna  [en  ' 

feiSta  t)Ii  t)ön.  SlamuIIa  pane  ne  tu- 
lelle ia  anna  niiben  fief)ua  fiffi  fun  I 
ne  nät}ttämät     firffailta,     fitten  ota 
pois  tulelta  ja  puistele  niitä,  fiffi  fun 
enin  fuumuu»  on  f)äiinnnt)t.    Sitten  j 
ne  on  f)eti  pantamo  purffei^in  fäilg 
tt)§tä  tuarten. 

^unaifct  luumut  fäill)tcttl)uä  aito- 

IjooH^fa.  ! 

I 

SBiittä  luumupaunaa  marten  otct , 
4  paunaa  jaut)ettua  foferia.  ^ane  ^ 
luumut  muorotetten  ferroffiin  f  of  e- , 
rin  fan§fa  fimipurffiin,  jofa  peite* ' 
tään  f)ärän  rafoUa  tai  joHain  feHai-  j 
feUo  jo  pane  lautanen  fen  päälle.  ^^a« ; 
ne  purffi  fqmään  rauta=  tai  fimipan*  i 
nuun  ja  faaba  pannuun  mettä  luu^  1 
mujen  forfeubelle.  ^ane  pannu  tu« ; 
leHe  ja  feitä  miifi  tuntia,  ©ittcn  ota ; 
purffi  poi§  ja  faaba  luumujen  pääHe , 
f)t)mää,  moimafaSta  alfol^oolia,  fittett ' 
peitä  purffi  ja  anna  fen  oHa  mebeSfä, 
fiffi  fim  luumut  omat  jääl)tt)neet.  I 
Suumut  omat  nt)t  malmiit  fäitt^tettä- ' 
tuäffi.  I 


Preserved  red  gooseberries. 

Remove  the  stalks  and  the 
hulls  from  the  berries;  then 
rioce  them  and  let  the  water  run 
off.  Weigh  the  berries  and  take 
their  weig"ht  in  sugar,  of  which 
make  a  thin  paste;  let  that  cool 
and  then  put  in  the  berries  and 
let  them  remain  over  night.  In 
the  morniog  put  them  over  the 
tire  and  let  them  boil  until  they 
appear  clear,  then  remove  them 
from  the  fire  and  shake  them  un- 
til most  of  the  heat  has  passed 
off.  rl'hen  they  are  immediately 
put  in  jars  for  preservation. 

Red  plums  preserved  in 
alcohol. 

For  5  pounds  plums  take  4 
pounds  powdered  sugar.  Put 
the  plums  in  alternate  layers 
with  the  sugar  in  a  stone  jar, 
which  cover  with  the  bladder  of 
an  ox  or  something  similar  and 
put  a  pla»e  on  the  top.  Place  the 
jar  in  a  deep  iron  or  stone  pan 
and  pour  in  water  to  the  height 
of  the  plums  Put  the  pan  over 
the  fire  and  boil  for  5  hours. 
Then  take  upp  the  jar  and  pour 
over  the  plums  fine,  strong  alco- 
hol; then  cover  the  jar  and  let  it 
remain  in  the  water  until  it  has 
cooled.  The  plums  are  now  ready 
for  preservation. 
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(Söilt)teti)t  orcn^fin  fuorct. 

öeiffaa  orenSjit  pitfittäin  fa^iia, 
t)oi§ta  faifft  fifuSta  ja  mt)ö§ftn  of'Q 
malfoife^^ta  fuorcSto.  ^ane  puolisfot 
f)QlDään  meteen  24  tunnifji,  muut- 
taen inettä  neljä  fertaa.  ©itten  feitä 
^uI}tQQ§fa  mcbeSfä  ^ef)meifji,  jolloin 
ne  pannaan  pufjtaalle  maatteelle  \va* 
himaan,  ^eitä  fafea  foferimefi  jo  fun 
fe  on  iääf)ti)nt)t,  anna  fuorien  olla 
fofcriniebcgfä  8  päimää.  ©itten  ota 
tämä  mefi,  lifää  jiil^en  foferia  ja  an^ 
na  ficf)ua,  fiffi  että  tulee  fafeaffi,  jol- 
loin fe  faabetaan  fuumana  ofleSfo 
fuorien  päälle,  pubista  ja  fuori  fefä 
fäilt)tä  purffciF)in. 

^nfHjääri^tä  fäih)tctt)t  ^näritnat. 

?)ff{  peffi  (14  Imflielia)  päärunoi» 
ta,  mieluummin  f  omempaa  lajia; 
fuori  \a  poista  ji}bämet  faunan  puo= 
Iclta  frinämieitjellä.  Sitten  ota  Mufan 
mätiemmän  fuin  gallona  fesfinfer» 
toi&ta  jiirappia  ja  faaba  fe  fattilaan. 
Öifää  fiif)en  päärunat  ja  i)ffi  pauna 
infmäriä,  jofa  on  pilfottu  picniffi  pa' 
loiffi.  Xämä  feitetään  ftiljaifeHa  tu= 
IcIIa  ja  pibetään  fannefla  peitettpnä, 
mutta  f)ämmennetään  ufein  ia  fmi= 
mataan.  ^o§  ei  ole  fpUin  mioimafa?» 
ta,  lifää  fiifien  enemmän  infmääriä. 
^'eitettqäfi  niin  paljon,  että  päärunot 
tuntumat  pciimciltä,  no§t.a  ne  poi§ 
IiuoMifes-ti,  pane  ne  purffiin  ja  faa= 
ha  mebu  niiben  päälle  f)arman  fiimi= 
Iän  läpi. 

3äill)tctl)t  pcv\itat 

^oimi  perfifat  fiKoin  fun  omat 
mosta    puolifppfiä  ja  pane  ne  fatti» 


!  Preserved  orange  peelings. 

Cut  the  orang"es  in  two  leng-th- 

wise    and  remove   all   the   meat 

and  also  some  of  the  white  rinds. 

Put   the   halves   in    fresh  water 

for  24  hours,  chang-ing  the  water 

four  times.     Then   boil  in   fresh 

water  until  soft,    when  put  them 

on  a  clean  cloth  to  drain.     Make 

a  strong-  sug"ar   water  and  when 

cold,    cover   the  peelings  with  it 

I  for  8  days.    Then  take  the  water 

I  and  boil  it  with  more  sugar  until 

'  thick    when    pour    it    over    the 

peelings   while   hot.     Shake  and 

skim,  and  preserve  in  jars. 

Preserved  ginger  pears. 

A  peck  of  pears  of  rather  a 
hard  kind;  peel  and  remove  the 
kernels  with  a  pen  knife  from 
the  stalk  end.  Then  take  some- 
what less  than  a  gallon  of  medi- 
um quality  syrup,  and  pour  it  in 
a  kettle.  Add  to  it  the  pears 
and  a  pound  ginger,  chopped 
into  quite  small  pieces.  Boil  it 
over  a  gentle  fire  and  have  it 
covered,  but  shake  it  often  and 
skim.  If  not  strong  enough  add 
more  ginger.  Having  boiled  un- 
til the  pears  feel  soft,  pick  them 
up  carefully  and  put  them  in  a 
jar  and  pour  the  juice  over  them 
through  a  strainer. 

Preserved  peaches. 

Pick  the  peaches  when  only 
half  ripe  and  put  them  in  a  kettle 
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laan  tulelle,  iottoin  ne  l^eiteäön  ft)!- 
mällä  tuebellä.  ^'un  ne  tuntumat  pel)' 
meiltä,  ota  ne  ^loiS  ja  pane  ^uf)taalle 
litnalle.  fieiffaa  ne  fafttta  ja  ^iot§ta 
fuori  ja  fiemenhiut.  Sitten  feitetään 
tt)'oimafa§ta  foferimettä,  fäi}ttäen  t)f)= 
tä  imfjon  [oferia  fuin  ^erjifat  paina= 
toat;  lifää  lemonin  mel)ua  ja  fitten 
^ane  l^erfifat.  SIäitä  feitetään  fit» 
ten  niin  fauan,  että  ne  näyttämät 
firffaitta;  jo§  mefi  näyttää  liian  fa- 
fealta,  f) ammenna  fifji,  että  enin  !uu« 
muu?  on  tiäminntrt,  ja  fitten  lifää 
ruofalufifaUinen  bränbiä.  ^erfifat 
pannaan  lafi^nrffeifiin  fäilQtettämäf* 
fi.  ^o§  ne  mnöfiemmin  mielä  otuat 
taipumaifia  noufemaan,  feitä  rt)ielä 
ferran  mettä,  lifää  enemmän  foferia, 
jonfa  jälfecn  perfifat  pannaan  rteteen 
ja  teitetään. 

Sä{fi)tctl)t  aprifoofit 

9}?enettele  niiben  fan^fa  famaEa 
tamaHa  fuin  perfifoiben,  mntta  moit 
jättää  ne  hiorimatta,  jo»  niin  tialuol. 
?Hitä  tooibaan  feittää  t)lf)ben  ferran 
enemmän  fuin  perfifoita.  28arc  mt)ö§= 
fin,  etteitnät  ne  faa  purffeiE)in  pan- 
tua nou§ta. 

Säilt)teti)t  fhJtnfit. 

Shtori  fminftt  ja  pane  ne  fattiloan, 
jo^fa  on  iPettä  enemmän  fuin  mitä 
tarmitaan  fiebelmien  peittämifeen. 
Sfnna  niiben  fiernta  noin  30  minuut» 
tia  tai  fiffi,  että  ne  tulertat  mureiffi; 
[itten  ota  ne  poi§  ja  fiilaa  mefi,  joSfa 
ne  otoat  fiel^uneet,  niillafanfaan  läpi. 


over  the  fire,  being  then  covered 
with  cold  water.  When  they 
feel  soft,  take  them  up  and  place 
them  on  a  clean  linen.  Cut  them 
in  two  and  remove  the  skin  and 
stones.  Next  cook  a  strong  sug-ar 
water,  using  sugar  equal  to  the 
weight  of  the  pears  the  juice  of 
a  lemon  is  added  and  then  the 
peaches.  These  are  now  boiled 
until  they  appear  lucid;  if  the 
water  seems  to  thick,  shake  until 
the  heat  has  passed  off  and  then 
add  a  tablespoonful  of  brandy. 
The  peaches  are  put  in  glass 
jars  for  preservation.  If  they 
later  on  are  inclined  to  rise,  boil 
the  water  once  more  and  add 
more  sugar,  whereupon  the 
peaches  themselves  are  put  in 
and  boiled. 

Preserved  apricots 

Treat  them  in  the  same  way 
as  the  peaches,  but  you  may 
leave  them  unpeeled,  if  you  so 
desire.  They  may  sometimes 
need  one  more  boiling.  Be  also 
careful  that  they  do  not  rise  after 
being  put  up. 

Preserved  quinces. 

Peel  the  quinces  and  put  them 
in  a  kettle  with  water  enough 
to  more  than  cover  them.  Let 
them  boil  about  30  minutes  or 
until  they  become  tender;  then 
take  them  out  and  strain  the 
water  in  which  they  have  boiled 
through    a    woolen    cloth.     For 
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^utafin  f)^belmäpaunaa  fof)ti  ota  4   each    pound    of    fruit   take  4  or 


tat  6  un§fia  [oferia  (jo^luS  Yo  paU' 
tiao,  riippuen  r>ebelmien  mafutfuu» 
t)e§ta).  ^cilä  ja  jo^  [oferilwfi  on  liian 
fafeata,  oI)enna  fe  rt^iebellä. 

^;i?ai^4ctut  flutnfit. 

^^t■li»ta  muntamia  f)i)iuäfii  fgpi'r)» 
neitä  ftuinfeiä  fuuremma§[a  lammöS^ 
fä  f  uin  mitä  !ät)tetdän  omenain  ^at§» 
tamifeen.  ©itten  leiffaa  faljiia  ja 
^oiäta  fiemenhiut.  ©oferoi  ne  ja  tar* 
joa  ternian  ja  foferin  fanSfa  ennen* 
fuin  ne  omat  liiaffi  ]ääl)tt)neet. 

(Sätlt)tett)t  omenat. 

5)£)tä  omcnapaunaa  fof)b'en  ota  i/o 
^'ounaa  foferia.  ^Inna  [oferin  fulaa 
ft)Imä§fä  toebe&lä.  Sfnna  tällä  tart)oin 
j^aabun  fiirapin  fktya^taa  ja  fitten 
faaha  fc  omenain  |3ääfle,  joiben  an* 
netaan  iää'^tt)ä,  ennenfuin  ne  |3an» 
naan  tulelle  fie{)umaan  ^uoleffi  tun- 
ntffi. 

Sötftjtctijt  iuiintrlj^ärcet. 

^•uori  rt)päleet  ja  mul^enna  ne  riet* 
foSti;  eroita  me!^u  nii§tä  [iikamaUa 
ja  pam  fuoret  mel^uun,  ol^entaen  [itä 
toäl^äifeHä  mefimääräHä  ja  !eitä  niitä 
fiffi  f  uin  tuIeiDat  pel)meiffi  tai  noin 
30  minuuttio.  ©itten  Ii[ää  niin  paU 
jon  foferia  luin  miiTiirt;päIect  |>aina» 
rt)at  ja  feitä  toaSfin. 

(3öirt|tctt)t  tocftntcronit  forattta 
luortcti. 

30^t)öl^ään  feföllä  fa^maneet  melo- 


6  ounces  sug-ar,  sometimes  ^  a 
pound,  all  depending-  on  the 
sweetness  of  the  fruit.  Boil 
and  if  the  syrup  is  too  thick, 
dilute  with  water. 

Baked  quinces. 

Bake  some  nice  ripe  quinces 
in  a  heat  stronger  than  used  for 
baking-  apples.  Then  cut  in  two 
and  remove  the  cores.  Sug-ar 
them  and  serve  them  with  cream 
and  sug-ar  before  they  have  had 
time  to  become  cold. 

Preserved  apples. 

For  a  pound  of  apples  take  ^ 
a  pound  sugar.  Let  the  sugar 
melt  in  cold  water.  Then  let  the 
syrup  thus  obtained,  boil  up  and 
now  pour  it  over  the  apples, 
which  are  allowed  to  cool  before 
they  are  placed  over  the  fire  to 
boil  for  half  an  hour. 

Preserved  grapes. 

Peel  the  grapes  and  stew  them 
slightly;  part  the  juice  from  them 
by  straining  and  put  the  peelings 
in  the  juice,  diluting  it  with  some 
water  and  boil  until  they  become 
soft,  or  about  30  minutes.  Then 
add  as  much  sugar  as  the  grapes 
weigh  and  boil  again. 

Preserved   water-melons   for 
salad. 

Melons  grown  late  in  the  season 
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nit  omat  ^>nrfiaat  tätä  tarfoitusta 
marten,  nubcn  fun  et  tartcitic  oUq 
fripfiä,  mann  fituria.  SSiticrtat  omnt 
tamotlifeSti  parfiaitn.  ^lori  ne  jo  ^aU 
fail'e  neljään  o']aan  jefä  poigta  fiemen» 
hmt.  öi3Öp|.iää  ne  ja  |.iane  liinalle, 
©itten  tee  jiirapvi  foferic-^ta,  lijäten 
pnoli  paintia  ctiffaa^  futafin  foferi» 
pannaa  fodbcn.  Sl^c\ne  melonit  tädän 
jiirappiin  ja  anna  niiben  fielnm  fiffi 
fnn  nätittämät  firffaiilta.  Ota  meIo= 
nit  poiv,  nnitta  anna  jiirapin  fiefiuio 
bt)mm  fafeafft.  '^ane  melonit  purffei» 
Ilin  ja  faaba  fiirappi  niiben  päälle, 
fnn  je  on  fielinman  funmaa.  Seiffaa 
ne  Iin5foifii  tnnen  tarjoamilta. 

(2nili)tctl)t  viinajuuriffaat. 

.teitä  pnnajnnriffaat  mädäijcsjä 
m.iebcc-'ja,  ja  fnn  ne  omat  pnolifqpjiä, 
ota  ne  poiv,  fnolaa  ja  fääri  pt}t)f)elii= 
iiaan.  ^nn  ne  omat  jääfitrmcet,  poista 
nlfofuori  ja  p-ane  pnnajiuiriffaat 
purffiin,  jo(}on  faahci  etiffaa  ia  f)iu= 
fan  fnminaa. 

8ni(i)tctl)t  fnr^alot. 

•"Iscimi  marjat  aifaifcen  fpffqnä, 
jolloin  ne  omat  maaleanpnnaijia.  ^ii» 
tafin  marjapaunaa  foliben  ota  t)ffi 
pauna  foferia.  t'eita  mefi,  faaba  |e 
marjojen  päälle  ja  pane  ne  fieti  jtimi= 
lään,  niin  että  faiffi  m^efi  pääfee  juof» 
jemaan  poie.  Sitten  lemitä  marjat 
pinlrtaallc  liinalle.  (Sitten  malmista 
fiirappi,  futcn  on  ncnmottu,  ja  fnn  fe 
on  m-almiö,  pane  marjat  jiil)en  ja  fei= 


are  the  best  for  this  purpose,  as 
they  need  not  be  ripe  but  large; 
the  green  are  as  a  rule  the  finest. 
Peel  them  and  cut  them  in  4 
parts  and  also  core  them.  Scald 
them  and  put  them  on  a  cloth. 
Then  make  a  syrup  of  sugar, 
with  ^  pint  vineg-ar  to  each  pound 
sugar,  immerse  the  melons  in 
this  syrup  and  let  them  boil  until 
they  appear  clear.  Take  them 
out,  but  let  the  syrup  boil  on  un- 
til quite  thick.  Put  the  melons 
in  jars  and  pour  the  syrup  over 
them,  while  it  is  boiling  hot. 
Cut  them  in  slices  when  you 
serve. 

Red  beets. 

Boil  the  beets  in  a  little  water, 
and  when  half  cooked  take  them 
out,  salt  them  and  wrap  them  in 
a  towel.  When  cold  remove  the 
outer  skin  and  put  them  in  a  jar, 
into  which  pour  vinegar  and  a 
little  caraway. 

Preserved  cranberries. 

Pick  the  berries  early  in  the 
fall,  when  they  are  of  a  light  red 
color.  For  eaeh  pound  of  berries, 
take  1  pound  of  sugar.  Boil  the 
water  and  pour  over  the  berries 
and  put  them  immediatel}^  in  a 
sieve  so  that  all  the  water  may 
run  off.  Then  spread  the  berries 
on  a  cloth  Meanwhile  prepare 
the  syrup  as  directed,  and  when 
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tä  pucli  tuutin.  Sittcu  pane  purffei= 
i)iu  ja  fäilqtä  fiffi  fuiu  tarroitaau 
SOfJuiSta  fuuuiatQ  aI)ferQ§ti,  fuu  mQt= 
iat  omnt  fief)umQ§|Q  jefä  l^eti  fie^u- 
mifcu  jnlfccu. 


löbbestoiöta  osa. 
Säilykkeet 

Xi^in  fntll)ttämincn. 

iRofon  tillit,  fuu  ue  oinat  tiicnoja  ja 
iU)^t  fiitä  fauuat  poi§;  fitten  fiaffaa 
niin  l^ienoifft  futn  larmitaan  foStif» 
feita  toarten  jo  pane  ne  f)affuu=fQufQ» 
loon  jn  l^aue  niif)iu  f)i3tt)ää  moita. 
^kvo  inoi  I}t)triu  tiffien  fefoan  jo  pa* 
ne  ne  Iafi|.nirffcil)in,  liannen  fiiufon 
fuoloja  ^.länlle  ja  tömän  päälle  pane 
ferro§  frilmää  lampaan  talia,  ^nn 
näitä  fäqtetään,  ota  tillien  mufana 
olema  moi,  jolloin  ei  maiuta  moita 
tarmita. 

'4?crfiljain  föill^ttämincn. 

9?cenettele  aimau  famaöa  tamalla 
fuin  tiilien  fan»fa,  mutta  fuitenfin 
fiEä  eroituffcfla,  ettei  perjiljoita  pibä 
f)afatn  eunenfuin  tarjoamaan  rume» 
te^fa.    ©äilqtä  ne  fofönaifina. 

■^^crftljain  fuolaaimncn. 

Sibo  perjiljat  pienifji  nipuifji. 
S^äiben  fan&ja  ,  pannaan  ferrofjtin 
muutamia  nippuja  jelleriä  ja  ferrof= 


ready,  immerse  the  berries, 
which  boil  for  half  an  hour.  Fill 
the  jars  with  the  preserve  and 
keep  until  needed.  Remember 
to  skim  industriously  while  the 
berries  are  boiling-  and  imme- 
diately after. 


Part  Eleven. 

PICKLES  and  SALTED 
GOODS. 

To  preserve  dill. 

Gather  the  dill  while  fine  and 
pick  it  free  from  the  stalks;  next 
chop  it  as  fine  as  you  need  it  for 
sauces  and  put  it  in  a  chopping 
trough  and  put  good  butter  on 
it.  Rub  the  butter  well  into  the 
dill  and  then  pack  it  in  glass 
jars,  with  some  salt  on  top  and 
over  that  a  layer  of  cold  sheep 
tallow.  When  using  it,  you  take 
the  butter  with  it,  needing  no 
other. 

To  preserve  parsley. 

Proceed  exactly  as  with  the 
dill,  but  with  the  difference  that 
parsley  must  not  be  chopped 
before  it  is  served.  Pickle  it 
whole . 

To  salt  down  parsley- 

Tie  the  parsley  together  in 
small  bunches.  These  together 
with   a  few    bunches   of  celery, 
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fien  tcälitn  ^örtnaan  [uolaa.  Sl''Qifften 
nätben  päätie  pam  fanfi  tai  ionluu» 
lainen  vaäfa^  paino,  niin  että  pev\iU 
iat  |)ufertumat.  ^ua^ho  t)t)mn  ennen 
tat)4tömi&tä. 

Sttticit  fuofoamtnen. 

Ota  tillit  fomiafen  fuin  fäilt)4tämi§= 
täfin  toarten,  mutta  älä  fiaffaa  niitä. 
^ane  ne  ferrolfittain  futen  iperjiljat 
ja  fnolaa  !un!in  ferrofjen  tDäli-.  ®it» 
ten  afetetaan  :puferruffeen,  futen  ebel- 
lä  on  mainittu  äläfä  unftoita  :^uul)= 
toa  I)i)linn  ennen  fät)ttämiMä. 

&viiaUtctt  )uif)anncfften  fäth)ttä= 
tninen. 

pnaatit,  faa(it,  fuffafaalit,  fier^ 
neet,  paluut,  |3arfa:^einäfiImifot  ja 
fetterin  tiienot  mifieriät  ofat  —  faiffi 
nämä  tät)tt)i}  panna  tina|jurffeil)in 
t)t)be§fä  ft)Imän,  tuoreen  moin  fan§fa, 
jofa  on  fitä  ennen  fulatettu  ja  fuu« 
mattu  (eli  fuorittu).  Xätytä  tina- 
•astiat,  ^eitä  ne  ]f)t)itr)in  ja  ^ibä  niitä 
feHoriSfo  tai  muu§'fa  ft)'Imä§iä  pai' 
fa^a.  9läitä  mi£)anne!fia  föQtetään 
fuuretta  mene§tt)lfellä  fopp^aa  rtarten 
taltoen  aifana.  ^o,§i  fannut  omat  ^ie» 
niä,  ota  t)l[i  fannu  ferratta;  mutta 
jog  fannut  omat  ifoja,  pam  ferro§ 
moita  Ijäälte  jofa  !erran,  fun  olet  ot- 
tanut fannugta. 

Suofattttjcn  htrffujcn  tuorentamtncn 

2:;amaIIiyet  fuolatut  furfut,  jotfa 
omat  mi^reitä,  mutta  jotfa  [uolaami» 


are  put  in  layers,  between  which 
place  salt  On  top  of  all  put  a 
cover  or  something  similar  with 
some  heavy  weight  on,  to  press 
the  parsley.  Rinse  it  well  before 
using-. 

To  salt  down  dill. 

Pick  the  dill  as  for  pickle,  but 
do  not  chop  it.  Put  it  in  layers 
like  parsley,  with  salt  in  between 
each  layer.  Then  press  it  as 
above  and  do  not  forget  to  rince 
it  well  when  you  want   to  use  it. 

To  pickle  various  kinds  of 
greens. 

Spinach,  cabbage,  cauliflower, 
peas  or  beans,  asparagus  buds^ 
the  fine  green  part  of  celery,  all 
this  may  be  placed  in  tins,  to- 
gether with  some  cold,  fresh 
butter,  which  has  been  melted 
and  skimmed.  Fill  the  tin  vessels, 
cover  them  well  and  keep  them 
in  a  cellar  or  other  cool  place. 
These  greens  arc  used  with 
great  advantage  for  soups  in  the 
winter  season.  If  small  cans, 
use  1  at  a  time;  but  if  they  are 
large,  put  a  layer  of  butter  on 
the  top,  every  time  you  have 
taken  some. 

To  freshen  salt  cucumbers. 

Common  salt  cucumbers  which 
are   green   but  have   assumed  a 
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feu  fautta  oroat  [tianeet  rujgfeau  tDä= 
rin,  tef)bQän  mifiertöifit  jätteen  liot- 
tamalla niitä  mebesfä  't)f[i  ^äin)ö,  jon» 
f  a  iälfeen  ne  pannaan  fattifoan  eti- 
fan  fan§fo  ia  l^annaan  tulette,  liföten 
l^iufan  |)ip'pnria,  laaferinlefjtiä  ja 
infitoöäriö.  Stiä  feitä,  mutta  anna 
faifen  fie^ua  matalatta  tnletta,  [if[i 
fun  furfut  alf amat  nät)ttää  n^ifireil^ 
tä.  (Sitten  pane  ne  tafaifin  purffei= 
f)in. 

^^'arfaljctnän  fätltjttämincn. 

Ota  malfea,  paffn  ja  f)aura§  par= 
fal^einö  ja  poista  fiitä  faiffi  nöl^tä. 
©itten  pane  fe  täJ^bettijeStr  tiimiin 
tina=a§tiaan,  fiten  että  filmifot  tnle^s 
to'at  t)t)täänne  päin;  fitten  menetettään 
famatta  tamatta  fuin  t)ttäoIemia§fa  on 
neumottu,  mutta  tät}tt)it)'  muistaa,  että 
^arfa^einää  on  feitettämä  21/2  tuntia 
ennen  tarjoilua. 

^orffanain  fuiluaamincK. 

£)ta  täQjifaSmuiiia  porffanoita, 
^e[e  ne  filmin  \a  Igöpätään,  fiffi  että 
ne  tuIelD'at  fiiufan  pef)meiffi,  jottoin 
pane  ne  Iiinai[ette  tvaatteeUe,  fajittele 
ne  ja  leiffaa  liuSfoiffi,  jotfa  pane 
tcalfoifetta  paperitta  päättt)§tett)itte 
fautajitte;  jitten  fuiroaa  fol^talaifen 
hiumaSfa  uuniSfo,  I)uo(ettife§ti  fat- 
foen,  etteimöt  ne  fuima  liian  fomiffi. 
^n  fialutaan  foppaa  marten,  pam 
ne  en  f  if  f  i  Eiaafeaan  meteen  6  tai  8 
tunniffi. 


brown  appearance  by  being  salt- 
ed, may  be  made  green  again  by 
soaking  in  water  for  a  day  after 
which  they  are  put  in  a  kettle 
with  vinegar,  and  placed  on  the 
fire,  with  some  pepper,  bay  leaves 
and  ginger.  Do  not  boil,  but  let 
it  all  cook  on  a  slow  fire,  until 
the  cucumbers  begin  to  look 
green.  Then  put  them  back  in 
the  jars. 

To  preserve  asparagus. 

« 

Take  white,  coarse  and  brittle 
asparagus,  and  free  it  from  all 
downy  attachments.  Then  put 
it  compactly  in  oblong  tin  boxes, 
with  the  buds  one  way,  and  now 
proceed  as  directed  in  foregoing 
numbers,  but  remember  that  the 
asparagus  must  boil  2i  hours 
before  serving. 

To  dry  carrots. 

Take  fuUgrown  carrots,  wash 
them  well  and  scald  them  until 
they  become  somewhat  soft,  then 
put  them  on  a  linen  cloth,  sort 
them  and  cut  them  in  slices  to 
suit,  which  place  on  plates  lined 
with  white  paper,  and  dry  in  a 
not  very  hot  oven,  while  looking 
carefully  that  they  do  not  dry 
too  hard.  When  wanted  for 
soups,  put  them  first  in  tepid 
water,  6  or  8  hours.  If  the  water 
is  changed  you  may  use  the  last 
for  the  soup. 
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■JlJinoattn  futluanmincn. 

^^inaattcja  ci  pib'd  IcifcIIö,  fun  ta§' 
te  tai  fnberöeji  niitä  peittaa;  Iciff aa= 
mifen  lät)toi}  tapailtua  'ainoaÄtaan 
fminalla  ilmalla.  9ie  täritnt)  pnt)bi£"= 
taa,  mutta  ei  I>uuI)toa. Uunin  täntt]t) 
oäa  fot)taIaifen  lämpimän.  Si'ät)tetään 
tiijmin  puf)biötcttuia  rautaleirnjä. 
SBoitcIe  ne  juIatetuUa  moilla,  jonfa 
pääHe  lemita  pinaattia  oI)UC5ti  ja  fit» 
ten  pane  uuniin.  £>ia  fe  p'oi5  fietfifen 
fuluttua  ja  leiffaa  pinaatti  irti-  tvciU 
jeHä  ja  fitten  lemitä  je  liinalle  tui= 
iramaan  lämpimään  fiuoneefeen.  ^un 
fäptetään,  pane  fe  t)aakaan  toeteen 
fa^bcffi  tunniffi  ja  fitten  fieliauto 
rautapabajfa.  Öopuffi  fiaffao  fe  ja 
mut)enna  futen  tuore  pinaatti. 

;3u«ricn  föiliittämincn  [nnna-^fn. 

£>ta  puu'Iaatiffo,  jofa  on  jaettu 
ufeampaan  ofas-toon;  fitten  I)anfi  ta» 
mcKifen  fiicnoa  fantaa,  ei  liian  mär» 
fää  eifä  liian  fuiinaa,  mutta  iuufan 


To  dry  spinach. 

The  spinach  ought  not  to  be 
cut  when  covered  with  dew  or 
rain,  only  in  dry  weather.  It 
must  be  well  cleaned,  but  not 
rinsed.  The  oven  ought  to  be 
moderately  hot.  Well  cleaned 
iron  plates  are  used.  Butter  them 
with  melted  butter,  over  which 
spread  the  spinach  thinly  and 
put  in  oven.  Take  it  out  after 
a  little  while  and  cut  the  spinach 
loose  with  a  knife  and  then 
spread  it  on  a  linen  to  dry  in  a 
warm  room  .  When  to  be  used, 
put  it  in  tepid  water  for  2  hours 
and  then  scald  it  in  an  iron  kettle. 
Lastly  chop  it  and  stew  it  as  if 
fresh. 

To  keep  roots  in  sand. 

Take  a  wooden  box  divided 
into  several  small  spaces;  then 
procure  ordinarily  line  sand,  not 
too  wet   nor  too  dry,    but  a  little 


fo.teata.  ?}Iiteen  ofaetoi.ta  pane  fel= '  ^^"^P"  D/Po^it  some  celery  roots 

m  one  of  the  spaces,  but  do  not 
j  do  so,  until  you  have  cut  away 
j  the  green  growth  around  it,  (but 
!  not  all  of  it)  and  strew  sand  be- 
I  tween  them.    In  one  of  the  other 


Icrin  juuria,  mutta  älä  tec  fitä,  ennen 
fuin  olet  leifannut  pois  milicriän  Ii= 
fäffeen  fiitä  (mutta  ei  fuitcnfaon  faif* 
fea),  ja  ripottele  fitten  fuo'faa  niiben 
mäliin.  Joifeen  ofac^toon  pane  fipulia 
ja  menettele  famoin  fuin  fellerien 
fanSfa;     fitten  pane  pal^ternaffoja, 


spaces,  place  onions,  and  proceed 
as  with  celery;  then  put  in  pars- 
nips,   then    horse    radish,    etc., 


fitten  pipanmtia  j.n.e.  aina  muistaen  I  always   remembering  to    put  in 

panna  fantaa  niiben  päälle  \a  toäliin. 

'^ane  fitten  feUariin  falmen  pti  fäilp- 

tettämäfii,  ja  jos-  ne  faaiuat  epämie- 

luifen  fettarin  ma'un,  niin  pone  ne 

ennen  fäpttämietä  muutamaffi  tun= 

niffi  ireteen  parantaaffefi  niitä. 


the  sand  over  and  between  them 
Put  them  in  the  cellar  to  keep 
over  the  winter,  and  if  they 
contract  a  disagreeable  cellar 
taste,  you  have  only  to  put  them 
in  water  a  few  hours  before 
using,  to  restore  them. 
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Jonttttofficn  fäth)ttämincn.         i 

Ota  gmporiäifiä,  fUeitä,  toi^reitä 
tomatoffia;  pane  ne  juoraifeen  me= 
teen,  peitä  fatttla  ja  pane  [e  tutcU-e, 
niin  että  tomatoffet  Iqöppäptqtcät, 
jöfa  faatmitetaan  antamatta  roeben 
tuEa  ainoajtuan  fief)umapi§iteefeen. 
Äun  nt)t  tO'matofi'et  omat  fgImä?M'ä, 
tcarusta  toinen,  etifalla  täi)tettt}  a§" 
tia,  iof)on  lifätään  tamaUi^ta  pippu- 
ria ja  finappia.  Xomatoffet  leifotaan 
fafitia,     ficmenet  puistellaan  poi§  ja 

filäpuoli  fuimataan  liinalla.  (Sitten 
ne  pannaan  fafipurffeit)in  ja  etiffa 
faabetaan  päälle.  Sägtgi)  oHa  ilman* 
pitämäSti  furjettuna. 

i 

^p^d  tomoto=fäili)!e.  1 

©eitfemään  paunaan  fqpinneitä 
tomatoffia  lifää  folme  paunaa  [ofe= 
ria  ja  fmartti  etiffaa.  ^eitä  15  mi= 
nuuttia.  £)ta  poi§  tomato  f  [et,  mutta 
anna  foferimeben  fiefiua  muutamia 
minuuttia  fauemman.  SJJausta  fane- 
lilla  ja  neitifoilla. 

1 
„Xomato  cat\up".  | 

£)ta  X)t]i  gallona  tomatoffia,  fuori- 
tuita,  4  ruiofalufifaUiSta  fuolaa,  4 
lufifalligta  mustaa  pippuria,  y^  Iufi= 
faHi'Sta  rtiptipippuria,  8  palfoa  puna= 
pippuria  ja  3  ruofalufifatliyta  finap= 
pia.  ^eilä  tätä  faiffea  1  tunti,  ja  fii= 
lao  fiimilän  tai  tarfean  rvaatteen  Iä= 
pi.  9[nna  fen  jäät)ti)ä,  ja  fitten  pane 
purffeit)in  fäilptettämäffi. 


To  pickle  tomatoes- 

Take  round,  smooth,  green  to- 
matoes; put  them  in  salt  water, 
cover  the  kettle  and  place  it 
over  the  fire,  so  that  the  tomatoes 
become  scalded,  which  is  done 
by  bringing-  it  only  to  the  boiling" 
point.  Take  out  the  tomatoes. 
While  the  tomatoes  now  stay  in 
cold  water,  have  another  vessel 
filled  with  vinegar,  to  which  is 
added  common  pepper  and  mus- 
tard. The  tomatoes  are  cut  in 
two,  the  seeds  shaken  out  and 
the  insides  dried  with  a  cloth. 
They  are  now  put  in  glass  jars 
and  the  vinegar  poured  on.  Must 
be  kept  air  tight. 

Ripe  tomato  pickle. 

To  7  pounds  ripe  tomatoes  add 

3  pounds  of  sugar  and  a  quart 
vinegar.  Boil  for  15  minutes. 
Take  out  the  tomatoes,  but  let 
the  syrup  boil  a  few  minutes 
longer.  Spice  to  suit  with  cinna- 
mon and  cloves. 

Tomato  catsup. 

Take  a  galloH  tomatoes,  skinned, 

4  tablespoons  of  salt,  4  spoons 
black  pepper,  i  a  spoon  allspice, 
8  pods  of  red  pepper,  and  3  table- 
spoons mustard.  Boil  all  for  1 
hour,  and  strain  through  a  sieve 
or  a  coarse  cloth.  Let  it  cool, 
and  then  put  it  in  jars  to  keep. 
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g)ffi  fiDorttt  };ienofjt  l^aMhia  raa- 
!aa  faalia,  1  ftoarttt  f)ienofii£)QfiQttu* 
JQ,  feitetiiitä  ^unaiimriffaita,  2  fu^il* 
liStQ  foferio,  1  ruolalufifaninen  juo» 
laa,  1  teelufifaöineri  muStoa  ^ip^u= 
ria  l^  leelufifatli^ta  pitna^lppurin, 
t)lfi  teefupiUinen  ftienonnetiua  pipo» 
ruutia,  '^eitä  'etifafla  ja  piha  ilman- 
tiilDi§ti  fuliettuno. 

faniin  fätll)ttämincn. 

öeiffaa  po\§>  faiffi  toif)eriät  Ief)bet 
faalinpäiStä  ja  fitten  fioffaa  ne  niin 
f)ienoffi  fuin  maf)boEi§ta:  jitten  pone 
faalit  lujaeti  ferroffittoiu  tt)imt)riin 
tai  laatiffoon,  pannen  muutamia  lip- 
poja eliffaa,  muutamia  tillin  mejoia 
funfin  ferroffen  mäliin.  ^m  a§tia 
on  tätifi,  pane  fanft  ja  f^en  pöäHe  roS» 
fa§  pöino.  ©itien  fe  jätetöän  feijo» 
maan,  fiffi  fun  fe  on  lafannut  noufc» 
mo§ta,  jolloin  paino  otetaan  poi§  ja 
I)ome  fuoritaan  poi§,  jo§  jitä  on. 
©itien  pane  astia  fQlmään  liuonee" 
feeu  jäilijteltämäffi  taimen  t)i\;  pie» 
nempi  paino  pannaan  jitten  fannen 
pMlie. 

^nrönli^an  fnolaamincn. 

ficiffaa  reijiliijafappöle  faljtia, 
leiffaa  luut  poi»  ja  tajoita  lilia  niin, 
että  je  nä't)ttäiä  fauniilta.  ©itten  fiie» 
ro  jiil)en  joferia  ja  jalpetteriä  ja  l)eti 
jcn  jälfeen  tamafli»ta  juoloa.  3tnna 
\e}i  olla  gfji  päimä;  fillä  mälin  mal» 
miSto  juokmeji  gallonalta  Baimo» 
mettä  ja  foImeSla  fourallije^ita  juo» 
laa,  fuumaten  I)t)min  fiefiumijen  oi- 


Favorite  pickle. 

One  quart  raw  cabbage  chopped 
fine,  1  quart  boiled  beets  chopped 
fine,  2  cups  sugar,  1  tablespoon 
salt,  1  teaspoon  black  pepper,  i 
teaspoon  red  pepper,  1  teacup 
g-rated  horse  radish.  Cover  with 
vinegar  and  keep  from  the  air. 

To  pickle  cabbage. 

Cut  away  all  green  leaves  from 
the  heads  and  then  chop  them  as 
possible;  next  pack  the  cabbage 
compactly  in  a  barreli  or  box,  in 
layers,  putting  a  few  drops  of 
vinegar,  some  dill  slips  and  a 
few  barberries  on  each  layer. 
When  the  vessel  is  full,  put  a 
bottom  on  it  and  a  heavy  weight 
on  top  Then  it  remains  standing 
until  it  ceases  to  ferment,  when 
remove  the  weight  and  skim  off 
the  mold,  if  any.  Then  place  the 
vessel  in  a  cold  room  to  be  kept 
over  the  winter,  a  smaller  weight 
is  then  placed  on  the  top. 

To  salt  down  beef. 

Cut  a  piece  of  the  loin  in  two, 
cut  out  the  bones  and  trim  the 
beef  into  a  nice  shape.  Then 
rub  into  it  sugar  and  saltpeter 
and  immediately  thereafter  with 
common  salt.  Let  it  rest  a  day; 
meanwhile  prepare  a  brine  of  a 
gallon  well  water  and  3  handfuls 
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fana.  ^un  fe  on  jääf)tQnt)t,  faaha  fe 
fioranlil^an  ^näöc,  jofa  fäännetäÖTt 
joIq  toinen  |)äilT)ä,  io§  fuolatoeft  ei 
^eitä  jitä  fofonaan.  Zämä  fiörnnlifia 
tooibaan  feittnci  foT^ben  iniifon  fttliit= 
lua. 

^öärtjnän  !u  ilo  a  antin  en. 

^e^anta  fiuirio  l^äärQnoita,  fuort 
ne  ja  lolfaife  ^ilfittain;  fitten  |)ane 
Tie  imniin  f)itQa§tt  fuitoamoan.  ©it= 
ten  feitetään  fuoret  fiffi  fun  mef)u  on 
niiStn  lQf)tent)t  |:ioi§;  jiilaQ  ja  feitä 
mcl^u  fiira^iffi.  ^un  pöärtinät  olrat 
fQt)neet  fQuttoaltaan  läm^imiffi,  ote= 
taan  ne  poi§'  nuni§ta  ja  fa^ieäaan 
fiira^igJQ  fefä  pannaan  fitten  jätteen 
lumiin,  ^atfa  tätä  niin  faitan  fuin 
jiira^pia  rtittn^n. 

Cmcnatn  fniJuaamtncn. 

^äl)än  tarfottiiffeen  fät)tä  ^e^meitä 
omenia,  iotfa  fuoritoan  ja  leifataan 
fofltia  fefä  ^[loistetaan  fiemen^efäffeet. 
5|5ane  omenat  uuniin  fuimamaan, 
muita  älä  fätitä  tart^aÖifia  leföQjä  tä= 
f)<än  tarfoituffeen,  fillä  omenat  tule= 
tuat  näiltä  muStiffi, 

Stanlifian  fnoloamincn. 

öeiffaa  po\§  pää  ja  jalat  fia§ta, 
^oi§ta  mtiö§ftn  fqlfiluut  ja  finfut  ja 
fitten  Iciffaa  fe§fiofa§ta  niin  fuuria 
liugfoja  fuin  fialuat.  92ämä  fap^aleet 
nt)l  f)ierotaan  f)ienotta  fuolalfa  ja  fal= 
ketterittä,  jonfa  jälfeen  pam  ne  naf)= 
fa^uoli    alag^äin  jof)onfin   oStiaan, 


sait,  skimming-  well  while  it  is 
boiling.  When  cold  pour  it  on 
the  beef,  which  is  turned  every 
other  day,  in  case  the  brine  does 
not  cover  it.  This  beef  can  be 
cooked  two  weeks  later. 

To  dry  pears- 

Scald  larg-e  pears,  peel  them 
and  cut  them  lengthwise;  then 
put  them  in  an  oven  to  dry 
slowly.  Next  boil  the  peelings 
until  the  substance  is  out;  strain 
and  boil  the  juice  into  a  syrup. 
When  the  pears  are  heated 
through,  take  them  out  and  dip 
them  in  the  syrup,  and  replace 
them  into  the  oven.  Continue 
thus  as  long  as  there  is  any 
syrup  left. 

To  dry  apples. 

For  this  purpose  use  soft  apples, 
which  peel  and  cut  in  i,  remov- 
ing the  cores.  Place  them  in 
the  oven  to  become  dry,  but  do 
not  use  common  plates  for  this 
purpose,  as  the  apples  then  be- 
come black. 

Salting  pork. 

Cut  off  head  and  feet  from  the 
hog,  remove  the  suet,  part  the 
back  from  the  body,  separate 
also  the  ribs  and  the  hams  and 
then  cut  from  the  middle  part 
as  big  slices  as  you  want.  These 
pieces  are  now  to  be  rubbed  with 
fine  salt  and  saltpeter,  whereupon 
put   them,    skin   side  down,   in  a 
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futen  ^i)ttt)t}n,  jotjon  on  ripoteltu 
farfeaa  fuoXaa  pofijalle.  Säliä  tainoin 
jatfetaaii  nitn  fauan  hiin  fianlitiaa 
riittää,  ripottaen  farfeata  fuo'taa  fun- 
fin  ferrof[en  mätiin.  Sopuffi  pane 
fcmt)  pääöe  jcr  fen  päätie  ra^^faS  pai- 
no, ©ionlitia  pibetään  fritrnägfä  tnio» 
Ttee§[a. 

Sin!un  falun^tamincn  amcrifafaifccn 
taajaan. 

§iero  2  un§[ia  [alpetteriä  10  pau- 
naa painamaan  finffuun  ja  fitten 
jätä  fe  |illen[ä  24  tunntffi.  2:ämän 
jälfeen  f)iero  3  paunaa  fiienoa  [uo= 
laa,  1  pauna  Iiienoa  foferia  ja  foural- 
linen  furmottuja  fafcaianmarjoja,  jot» 
fa  faiffi  enfiffi  t)t>nnn  [efoitetaan. 
5fnna  finfun  alla  2  päimää,  emten» 
fuin  [en  fäännät  ja  fäännettt^äfi  [en 
onna  fen  olta  14  päimää,  fääntäen 
fitä  ia  f)ieroen  pflämainitutta  fefoi= 
luffella.  d}i)t  [e  on  malnii^^  [amu§tet- 
tatoaffi.  ©aft)u§taminen  ei  pibä  olla 
foma,  ja  täHä  ajalia  pibä  fitä  fäärit» 
tpnä  n^anhaan  liinaan,  jofa  famu^ta» 
inifen  jälfeen  otetaan  poi§. 


IRabbestoista  osa. 
K<i$wik$et. 

$uomautu§.  9Jiitä  tuoreimpia  fa§- 
mrffet  omat,  fitä  parempi,  [ittä  täööin 
ne  omat  fefö  parempia  ma'ultaan  että 
nu)ö§fin  termeettifempiä.  ^otta  nö^= 
täifiin,  jogfo  ne  omnt  tuoreita  tai  ei, 
taimutetaan  niitä  tai  rifotaan.    ?so§ 


proper  vessel,  as  a  tub,  with 
coarse  salt  on  the  bottom.  Keep 
on  thus  as  long-  as  there  is  any 
pork  left,  sprinkling-  coarse  salt 
between  each  layer.  Finally  put 
a  plate  on  top  and  on  that  a  heavy 
weight  The  pork  is  kept  in  a 
cool  room. 

To  smoke  ham  in  the 
American  way. 

Rub  2  ounces  saltpeter  into  a 
ham  weighing-  about  10  pounds 
and  then  let  it  rest  24  hours. 
After  that  time  rub  into  it  3 
pounds  fine  salt,  1  pound  fine 
sugar  and  a  handful  crushed 
juniper  berries,  all  first  well 
mixed  tog-ether.  Let  the  ham 
lie  2  days  before  turning  it,  and 
having  turned  it,  let  it  remain 
14  days,  turning  it  and  rubbing 
it  with  the  above  mixture.  It  is 
now  prepared  to  be  smoked.  The 
smoking  need  not  be  hard,  and 
during  that  process,  have  it 
wrapped  in  old  linen,  which  take 
off  when  throug-h. 


Part  Twelve. 

VEGETABLES. 

Remarks:  The  fresher  all  the 
greens  are,  the  better,  as  they 
then  are  not  only  better  tasting, 
but  also  more  wholesome.  The 
way  to  test  whether  fresh  or  not» 
is  to  bend  or  break  them.  If  they 
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ne  uägttäntproät  (lauratffi  ja  IieIpo§tt 
fatfealniflt,  omat  ne  fimuiä,  mutta  ne 
otoat  ofaffi  pilaantuneita,  jo^  ne  näqt» 
täi>ttiiuät    Iielpolti  taipuiuiffi  ja  fit- 
feiffi.  "äJiuutoin  on  fielppa  näfibä  faC- 
win  ulfonäö^tä,  joefo  fe  on  tuore  tai 
ei.  5)reenfä  mo ibaan  fa^'roitarfi-an  o[it» 
tain  fuitituneiben  tuotteiben  tuoreu§ 
palauttaa  qfiiufcrtaiie^ti  fa5telemal= 
Ia  niitä  fqlmällä  tcebellä  ja  panemaf^ 
Ia  ne  ifellariin  tai  muulntn  ft)Imään 
paiffaan.  ^eittäi^ofä  on  muistettaroa, 
että  petimeä  mefi  on  paljon  parempi 
fuin  faimolpefi.  ^aiffia  roil)annefiia 
täqtiH)     pitää  muutamia  tuntia  fx}U 
mävfä     iDebe^iä     mmn  feittämiC^tä. 
^o&  fairoomettä  täi)tt)i)  täyttää,  pane 
yiifyen  t)'mfan  foobaa,  ennenfuin  panet 
fen  tulelle;  ebelleen  tägttjt)  muistaa 
ettei  fastuiffia  faa  feittää  liian  fauan 
eifä  liian  mäliän,  [itiä  molemmiyfa 
tapauffiefa  ne  pilaantumat,  \a  tämän 
Qf)tet)be§iä  on  I)uomattama,  että  nuo- 
ret falmifl'et  jietätoät  mä^emmän  feit- 
tämi§tä     fuin  manf>at  \a  fr)p[pneet. 
SSefi  täriti)!)  aina  olla  Iipmin  fuolat- 
tua  eifä  fajmif[ia  ]aa  panna  tulelle, 
ennenfuin  mefi  on  alfanut     fieliua, 
fillä  ne  ainoaltaan    fomettumat  me= 
besfä  fief)umi^ta  obottae§fa.  (Sipulit 
tär)tr)i}  liottaa  lämpimä^fä  fuolaroe- 
be^fä   ennen    feittämistä.       ^amut, 
maisfit  j.n.e.  eiroät  tarmitfe  mitään 
tDitmiltuffia  ennen  feittämi^tä.  ^orf= 
fanoita,     nauriita  ja  fipulia  ei  pibä 


1  show  themselves   brittle,    easily- 
breaking,    then  they    are   g-ood, 
but  at  least  partly  spoiled  if  they 
are   flexible  and   toug-h.     Other- 
wise it  is   easy  enoug-h   to   judge 
by  the  appearance  of  a  veg-etable 
whether  it  fresh  or  not.     Gener- 
ally   it    is    possible    to    restore 
comparative   freshness  of  partly 
wilted   products   of   the    g-arden 
by  simply   sprinkling-   them  with 
cool   water  and   putting  them  in 
a  cellar   or  other  cold^  and  dark 
room.     As  to  cooking,  remember 
that    soft    water    is  much   to  be 
preferred    to    w^ell    water.      All 
greens  ought  to  lie  in  cold  water 
a  few   hours   before    boiling.     If 
well  water   must   be    used,   then 
put     some    soda    in    it,     before 
placing    it  over   the   fire;  more- 
over  it  must  be    borne  in   mind, 
that  vegetables  must  not  boil  too 
long  or  too   short  a  time  as   they 
in   either    case   will    be  spoiled, 
and  in  connection  with  this  is  to 
be  noticed  that  young  vegetables 
stand  less  boiling  than  older  and 
more    ripe     ones.      The     water 
should    always    be    well    salted 
and  the  greens  not  put  in  before 
it  has    begun   to    boil,    because 
j  they    only    harden  by   laying  in 
the  water  waiting  to  boil.  Onions 
should  be  soaked  in  warm  salted 
water    before     boiling.      Beans, 
corn,    etc.,    need  no   preparation 
for  the  boiling.    Carrots,  turnips 
and  onions   should   not  be  split. 
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fialfoa,  toaan  k'lfata  ^oifitlain  ren= 
faifiin,  jolloin  niiben  feittämiStä  pai' 
jon  Iiel^oitetaan.  fiäfiem^iö  neitrtioja 
fatfo  perimain  o[Q§lo§tQ. 

^orfalictnön  Fofoamincn. 

^Liotoait  filloin  fun  aomufaSte  on 
mirfä  ^orfofieinällä;  öIö  letffaa  fitä 
irti,  maan  taita  f  e,  jättäen  fotran, 
^unmaijen  ojan  rungo§tö;  jibo  nip» 
^uil^in,  8 — 12  f  ortta  aina  ni^i^^nnn, 
riippuen  forjien  juuruubej'ta.  0§tet= 
iaxS^'ia  niput  omat  |)arjon  junrempia, 
jonfa  tä^ben  ne  tät}tt)t)  jafaa.  ^o§  nii= 
tä  tät)tt|it)  jäilt>ttää  ennen  fät}'ttämi§tä 
(ei  fogfaan  enem^^ää  fuin  rifji  päi= 
toä),  pane  niput  t)Iö§päin  noin  % 
tuuman  ipmpijeen  ftjlmään  meteen  ja 
^ibä  fi)Imänä.  ©uuremmat  rungot, 
toi  enjimäifet  leiffareet,  malmiSte» 
taan  malfoifen  fa§tiffeen  faneja  tai 
paistetaan;  pienet  tai  toifet  leiffaleet 
fäplctään  fulen  mifireöt  nerneet,  ja 
omat  |)arenipia,  jo§  otetaan  mebe§tä 
f  omina;  fillä  pefimeiffi  f  eitettyinä  ne 
menettämät  mafunfa. 

^orfoljctnö. 

^aiie  mif)eriä  ofa  Iieifo§ti  juo'Iat= 
luun,  fieliumaan  meteen;  feitä  5  mi= 
nuuttia  ja  faaha  meji  pioi§;  Iijää  mie= 
lä  fietiumaa  mettä  ja  feitä  10 — 15 
minuuttia;  fitten  pane  fefaan  fappale 
mioita,  fuolaa  ja  pippuria  (joSta  tee 
fefoituS  l^ämmentäniällä  1  teelufifal* 
linen  jaufioja  f^Imään  meteen);  paal)' 
ha  fole  oljutta  leipäliuSfaa;  lemitä 
moita  niiben  päälte,  pane  lautajelle 
ja  faaha  parfafjeinät  niiben  pääöe. 


but  cut  in  rings  sidewise  in  order 
to  cook  so  much  easier.  For 
further  particulars  see  under 
the  head  of  potatoes. 

Gathering  asparagus. 

Gather  with  the  morning  dew 
upon  it;  do  not  cut  it  off,  but 
snap  it,  avoiding  the  hard  or 
woody  part  of  the  stalk;  tie  in 
bunches,  8  to  12  stalks  to  the 
bunch,  according  to  size;  when 
purchased  the  bunches  come  in 
much  larger  sizes,  and  should 
be  divided.  If  to  be  kept  some 
time  before  using  (never  more 
than  a  day),  place  the  bunch  up- 
right in  about  ^  an  inch  of  cold 
water,  and  keep  cool.  The  larger 
stalks,  or  first  cut,  are  prepared 
vinegrette,  with  white  sauce,  or 
fried;  the  small  ones  or  second 
cut,  like  green  peas,  and  are 
better  if  taken  from  the  water 
when  still  firm;  if  boiled  soft 
they  loose  their  flavor. 

Asparagus. 

Put  the  green  part  into  boiling 
water,  slightly  salted;  boil  5 
minutes  and  pour  off  the  water; 
add  more  boiling  water  and  boil 
10  to  15  minutes;  then  put  in  a 
lump  of  butter,  salt  and  pepper 
(some  stir  in  a  thickening  made 
of  1  teaspoon  flour  mixed  with 
cold  water);  toast  3  thin  slices 
bread;  spread  them  with  butter, 
put  in  a  dish  and  turn  the  aspara- 
gus over  it. 


123 


SBalitfe  fe^-ftfofoifia  ja  tuoreita 
hirfhiia,  \otfa  eimät  ole  oUeet  auxin» 
gon^Qi§tee§[a  ennen  fofoomiSto,  ja 
^ane  ne  fQlmään  iveiem  %  tunnifft; 
tunti  ennen  färittämiStä  fuori  ne 
ol^uec-ti  ja  ileif  f  aa  fa|.ipareifi'i  ofjneHa 
meitfeHä  lai  muuEa  fopimalla  efi- 
neellä,  alfaen  leiftaamifen  ^afium" 
ma§ta  ^ää§tä,  fiEä  muutoin  ne  tule- 
'mat  Iielpo^li  falferifji;  ^ane  Iiu»fat 
frilmöä  mertäd  fifältäniään  pannuun, 
josfa  anna  niibcn  olla  10  minuuttia; 
faaba  mefi  poi§  ja  faaba  mitta  toettö 
ferran  tai  fai)be§ti;  lopuffi  l^eitö  ne 
jäöUö  ja  pam  iääfaa|3|3iin  fiffi  fun 
f)alutaan  tarjota,  jolloin  pane  niit)in 
fuolaa  ja  pippuria  ja  faoba  niiben 
päälle  etiffaa  fefä  mpö§fin  falatti* 
öljt)ä,  jo5  niin  f)alutaan.  XäUä  ta- 
tvoin  tulcmat  termeeEififii  ja  m.auf* 
faiffi  furfut,  jotfa  muutoin  oniat  fu» 
famattomia,  fomia  ja  maaraHijio. 
SiuSfoiffi  leifeltQjä  fipulia  tarjotaan 
mpö§fin  näiben  faneja,  mutta  niiben 
täptpp  oHa  mietoja;  33ermuba  fipulit 
otoat  pari) aita. 

^äi)tctl)t  foolin^öät 

Seiffaa  poi»  fifusta  fuureMa  tuo- 
reelta faatinpöästä,  jofa  tapatjtuu  fi- 
len,  että  tainnitat  maromaijegli  letjtiä 
taaffepäin,  ja  ettet  taittaiji  I  ef)tiä, 
niin  faaba  fiet)umaa  tocttä  näiben 
pöälle;  täptä  trjtijä  faalinfupu  t)ie« 
nofji  ^afotulla  ja  feitetpEä  jofo  maji» 
fan  tai  fananlif}alla,  jofa  on  pqöri» 
telti)  paEoiffi  muuafeltaifen  fanäfa. 


Raw  cucumbers. 

Select  those  of  medium  size 
and  very  fresh,  which  have  not 
lain  in  the  sun  before  g-athering, 
and  put  them  in  cold  water  for 
^  an  hour;  an  hour  before  they 
are  required  peel  thin,  and  slice 
on  a  slaw  cutter  set  close,  or 
very  thin  with  a  knife  commenc- 
ing- with  the  thick  or  blow  end, 
or  they  are  very  likely  to  be 
bitter;  let  the  slices  drop  intoa 
pan  of  cold  water,  in  which  let 
them  lie  for  10  minutes;  pour  of  f 
the  water  and  replace  once  or 
twice;  finally  cover  them  with 
ice,  and  set  away  in  the  refriger- 
ator until  wanted  to  serve,  when 
salt  and  pepper  them  and  pour 
over  good  cider  vinegar;  some 
add  salad  oil  also.  From  being 
an  indigestible,  strong  and  dan- 
gerous edible,  by  this  process 
they  become  wholesome  and  very 
relishable.  Sliced  onions  are  also 
served  with  them,  but  they 
should  be  mild,  the  Bermuda 
onions  being-  the  best. 

Stuffed  cabbage. 

Cut  out  the  heart  of  a  large 
fresh  cabbage  by  gently  spread- 
ing back  the  leaves,  to  do  which 
without  breaking,  pour  over  it 
boiling  water;  fill  the  vacancy 
with  finely  chopped  and  boiled 
veal  or  chicken  rolled  into  balls 
with   the   yolk   of  an  egg.     Tie 
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©tbo  fitten  lujasti  langatta,  tai  fibo 
fe  liirtaau  ja  feitä  ).>eitett)§fä  !attila§* 
fa  2  tuntia.  Xämä  on  r)l)tcin  f)ieno 
ruofalaji  ja  IjriTOin  l^uofea,  fun  fiiljen 
fät)tetään  fQiImää  IiJ)ao. 

9i«^fotcttu  tonlfofaafi. 

£ita  fonm  malfofaalin  ^ää,  puh' 
biyta  fe  faifista  toif)rei?>tä  Ief)bi§tä  ja 
ieiffaa  ^ois  fanta.  Dta  toäfiän  juoilaa, 
l^i^puria  ja  foferia  tai  [iira^l^ia  ja 
-pane  ne  fiifien,  mi&fä  fanta  on  ottut. 
(sibo  faalinpäö  mafitoatta  langatta  ja 
pauQ  fe  n)oi|?aIan  f'an§fa  liataan  tai 
fattilaan,  jofa  on  maruStettu  tiimittä 
fannetta,  ja  anna  fen  fief)ua  omasfa 
mef)u§|aan,  fiffi  fun  tulee  liemä^ti 
ruefeaffi  ja  pedmeäffi.  Sittä  mälin 
tulee  fatfoa  tiuolettiieeti,  ettei  fe  faa 
palaa;  fun  on  fiefntnut,  ota  fe  poi§, 
ja  fefoita  ijiufan  jänisoja  jäönnö§Tne= 
l^uun,  jofa  faabetaan  faalin  päätte. 
Sarjoa  li^an  fan§fa. 

SSoIfofanfi  fcrman  fansfa. 

^ut)bi5ta  faalinpää  ja  leiffaa  poiv 
fanta;  fitten  leiffaa  fe  pieniin  ofiin, 
jofa  fie^autetaan  fiefiutoa^'fa  rtebeSfä 
|)ef)meäffi.  Dta  fe  poiS  ja  pane  fe  fii= 
tuilään  roailumaan.  ©ulata  ^iufan 
tuoita  jauf)ojen  fan§fa  ja  fefoita  fii» 
l^en  maitoa  ja  fermaa,  puolefft  fum= 
paafin;  foferia,  fuolaa  ja  muSfottia 
fen  toerron  fuin  fialutaan.  Shtn  fa§= 
tife  fief)un,  iHimtncnnä  fiif)en  2  mn= 
nanfeltaiyta;  fitten  pane  fiifien  faali 
ja  anna  fefoittua  i)t)tvm  fuumenta» 
matt'Q,  mutta  ei  fieftumatto.  S^arjoa 
toabigfa  lifjaruofien  fan§fa. 


firmly  together  with  twine,  or 
tie  it  in  a  cloth  and  boil  in  a 
covered  kettle  2  hours.  This 
is  a  very  fine  dish  and  quite 
economical   in  using-  cold  meats. 

Browned  white  cabbage. 

Take  a  hard  white  head,  clean 
it  from  all  g-reen  leaves  and  cut 
away  the  stem.  Take  a  little 
each  of  salt,  pepper  and  sugar 
or  syrup  and  put  that  in  where 
the  stem  was.  Tie  up  the  head 
with  strong  cords  and  place  it 
with  a  piece  of  butter  in  a  pan 
or  kettle,  provided  with  a  tight 
cover  and  there  let  it  boil  in  its 
own  juice,  until  light  brown  and 
tender.  Meanwhile  you  must 
look  carefully,  to  see  that  it  does 
not  burn;  when  cooked  take  it 
out,  and  mix  a  little  flour  in  the 
remaining  juice,  which  pour  over 
the   cabbage.    Serve  with  meat. 

White  cabbage  with  cream- 

Clean  a  cabbage  head  and  cut 
away  the  stem;  then  cut  it  in 
small  parts,  which  scald  in  boil- 
ing water  until  soft.  Take  it  out 
and  place  it  in  a  strainer  for  the 
water  to  run  off.  Melt  some 
butter  with  flour  and  mix  into  it 
milk  and  cream,  ^  of  each;  sugar 
salt  and  nutmeg  to  suit.  When 
the  sauce  boils  stir  into  it  2 
yolks;  then  put  in  the  cabbage 
and  shake  well  without  boiling, 
only  heating.  Serve  on  platters 
with  meat  dishes. 
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^>nnafattli  a  In  CrIcon§. 

£)ta  fcsfit'ofotncn  faalinpää,  feitä 
fitä  1/2  gallonaefo  lifjalientn,  joljon 
pane  of  ii  iiimli,  mnuc^tcttuna  neili» 
foilia  ja  falibclla  lai'ilia  pnmmumä. 
3ittcn  inaiieta  fc  Imicin  aioimaffaoffi 
ill  :nu{}cnna  ie.  Cn  ijijtvin  iymxo  ruo= 
falaji. 

Äuffafnoli  fropujcn  fonsfa. 

£ia  muutamia  iIif3aiDia  fvapuja, 
pul}hi§>ia  ia  !ief)uta  ne,  ja  inaro  liina, 
fun  (laffaat  fuoria  ja  malmietat  nii= 
lä  fralnUDOtf'it.  8iIIä  trälin  fiefyaula 
fuffafaalt  fuoIaiie§ia  trebe^iä,  jof)on 
on  lijätti)  pala  \vo\ta.  ^iin  tämä  on 
tcdtr),  peitä  fuffafaali  pitääfieii  iitä 
lämpimänä.  See  jotenfin  iafea  faetife 
frapumoieta  ja  of)enna  je  fuffafaalin 
medulla  ja  mädällä  fcrmafla;  lijää 
ioferia,  juolaa  ja  musfottia  tai  mu5= 
fottifuffaa  jen  merran  fuin  dctlutaan, 
^^ane  framimlilia  faetiffeejeen  ja 
anna  jefo-a  tulella,  mutta  älä  ficdau= 
ia.  Jarjoa  fuffafaali  mabisja,  järje§= 
taen  frapumudcnnofien  faalin  i^mpä^ 
riite,     tarjotaan  mäliruofana. 

^un  ie  on  poimittu,  pulibieta  ja 
fieliauta  je;  iitten  pane  fijimään  me= 
teen  muutamafii  minuutifji;  itttert 
maluta  \a  pujerra  medu  jefä  daffao 
dienofii  r)i)bc5iä  lnädien  jauhojen 
faneja.  (Sulata  lymfan  tvoita  iattu 
la§ia,  pane  jiiden  pinaatti  ja  f)äm= 
mennä  di^n^in,  odentaen  tarpeen  mu= 
faon  tuoreella  maibolla.  (St  pibä  feit= 


Red  cabbage  a  la  Orleans. 

Take  a  head  of  middle  size, 
boil  it  in  ^  gallon  bouillon,  where- 
in place  an  onion  lined  with 
cloves,  and  2  glasses  red  wine. 
Then  spice  it  quite  strong-  and 
stew  it     Makes  a  very  fine  dish. 

Cauliflower  with  crabs. 

Take  a  few  fat  crabs  and  clean 
them,  scald  them,  and  take  good 
care  of  the  meat,  while  pound- 
ing the  shells  and  preparing 
them  for  a  crab  butter.  Mean- 
while scald  some  white  cauli- 
flower in  salt  water,  having 
added  a  biece  of  butter.  When 
it  is  soft  take  it  out  and  let  the 
water  run  off.  "While  this  is 
done,  cover  the  cauliflower  to 
keep  it  warm.  Make  a  some- 
what thick  sauce  of  the  crab 
butter  and  dilute  it  with  the 
juice  of  the  cauliflower  and  a 
little  cream;  add  sugar,  salt  and 
nutmeg,  or  mace  to  suit  the 
taste.  Put  the  crab  meat  into 
the  sauce  and  shake  over  the 
fire  without  boiling.  Serve  the 
cauliflower  on  a  platter,  with 
the  crab  stew  arranged  around 
it.     Use  as  middle  dish. 

Spinach. 

When  picked,  cleanse  and  scald 
it;  then  put  it  in  cold  water 
for  a  few  minutes;  now  strain 
and  squeeze  it,  then  chop  fine 
with  a  little  flour.  Melt  some 
butter  in  a  kettle,  put  in  the 
spinach  and  stir  well,  diluting 
according  to  need  with  sweet 
milk.     Must  not    boil  long,   only 
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tää  fauan,  Qtnoa5taan  l^etftnen;  lifää 
foferia,  juolaa  ja  mu§fottta. 

^erma^fo  murennetut  Ijerncct. 

Sta§tifepanmiun,  jo^ia  on  fiefiu» 
tDaa  toettä,  pam  2  tai  3  paintia  nuo» 
ria,  toi^reitä  fjernettä,  \a  hm  ne  otoat 
l'cä)t^  ft}p\if\i  fiel^uneita,  no§ta  ne  jii» 
toina^tiaan  fuimaamaan;  fitten  fu» 
Iata  2  un§fia  tootta  ^ul^taaSfa  mu= 
]^ennu§pannu§ia,  fefotta  fiif)en  t)iu= 
fan  jauf)oia  ja  pihä  tuIeHa,  mutta  älä 
anna  tulla  rugfeoffi;  fefotta  fii!)en 
t)ffi  gilli  fermaa,  Itfää  |.uioIi  teeluji» 
falliSta  toolfiogta  foferia,  faata  fie- 
fiumaan,  faaba  fiifien  ^emeet  ja  ^ibä 
:pannua  liiffeSfä  faffi  minuuttia,  fiffi 
fnn  on  I)t)mäffi  fuumentunut,  ioUoin 
ne  tarjotaan  fuumina. 

^oi^tetut  ))aI§temo!at. 

Dtaa^uta  ne,  Ijalfaife  ne  l^itfittäin 
noin  1/4  tuuman  ^affuififfi  Iiu§foiffi 
j^a  paista  ru§feiffi  mä^ä§fä  n)oi§fa 
tai  firffaaSfa  t)äränlit)'ara§ma§fa;  jo§ 
ne  feitetään  enfiffi,  niin  ne  |3ai§tuft)at 
:pifemmin,  tai  fät)tetään  ^äimäHifeffi 
feitettgjen  ^^alSternaffDJen  jätteet. 

9Jiuf)cnnetut  ;|)af§ternafot. 

^efe,  raaputa  ja  fialfaife  %  tuu- 
man paffuififfi,  pane  pai§tinpan= 
nuun,  joSfa  on  puoli  paintia  fuumaa 
ioettä  ja  ruofalufifallinen  moito, 
mau§ta,  peitä  f)t)mn  ja  mul^enna, 
fiffi  fun  foiffi  mefi  on  fie^unut  lop- 
puun, fiämmennä,  ettei  pala;  niiben 
tä't)tt)it)  otta  ferman  toaaleotTruSfeot. 


a  minute;  add  sug-ar,  salt  and 
nutmeg". 

Peas  stewed  in  cream. 

Into  a  sauce -pan  of  boiling- water, 
put  2  or  3  pints  of  young  green 
peas  and  when  nearly  done  and 
tender,  drain  in  a  collender  dry, 
then  melt  2  ounces  butter  in  a 
clean  stew-pan,  thicken  evenly 
with  a  little  flour  and  hold  it 
over  the  fire,  do  not  let  it  brown; 
mix  in  a  gill  of  cream,  add  half 
a  teaspoon  white  sugar,  bring  to 
a  boil,  pour  in  the  peas,  and  keep 
the  pan  moving  for  2  minutes, 
until  well  heated  when  serve 
hot. 

Fried  parsnips. 

Scrape  and  slice  them  length- 
wise, about  i  inch  thick,  and  fry 
brown  in  a  little  butter  or  clear 
beef  drippings;  if  previously 
boiled,  they  will  fry  sooner,  or 
the  remnants  of  those  boiled  for 
dinner  may  be  used. 

Stewed  parsnips. 

Wash,  scrape  and  slice  ^  inch 
thick,  put  in  a  frying-pan  with 
half  a  pint  hot  water  and  a  table- 
spoon butter,  season,  cover  close- 
ly, and  stew  until  all  the  water 
is  cooked  out,  stirring  to  prevent 
burning:  they  should  be  a  cream 
light  brown. 
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^^orffanoiben  ^ufjbi^tamincn. 

Öeiffaa  ^joi^  l^ienet  juuret;  ^'efe  ja 
raakuta  ne  luarotoaStt,  atitoaStaan 
fuori  poiy;  pe\e  f)t)lDin;  fuitoaa  ja 
leiffaa  14  tuuman  pafl'utfiffi  ItuSfoif- 
[t,  jofo  l^oifittain  tai  pitfittätn. 

Slettettjt  poxffanat, 

^itn  omat  Taitetut,  futen  t}IIä  on 
neuroottu,  pane  ne  faStifepannuIIe, 
joi^o^  pannaan  mt)ö§fin  fuolaa  jo 
l^iufau  enemmän  mettä  f  uin  ntiben 
peittämifefji  tarmitaan;  fie^uta  f)ei= 
fo§ti,  fiffi  fun  ne  otoat  pe-^meitö,  fit= 
ien  anna  malua  meben  poi§;  aifa 
riippuu  fiitä,  fuinfa  nuoria  ja  pe]^= 
meitä  ne  omat. 

Slutwat  paluitt,  Sima,  luaffotfet  toi 
Uiäritttfet. 

huimia  papuja  tät)tt)t)  lioittaa  me- 

be§>[ä  jonfun  aifaa,  5:6tä  tai  10:»tä 
tunnista  aina  24  tuntiin,  jo§  ne  omat 
muoben  tai  fafiben  roonfioja;  jo§  ei 
tiebetä  niibcn  iföä,  niin  ei  ole  l^ai» 
taffi,  maiffa  niitä  lioitettaifiin  fau» 
memman  aifaa,  ia  [itten  annetaan 
meben  malua.  ^o§  fäQtetäön  maIEoi= 
fia  papuja,  pienempifoloijet  omat 
parempia.  Söaiffa  niiben  ramitfemai» 
fuutta  liioitellaanfin,  on  fe  fuitenfin 
fuuri,  ja  mauffaan  ja  tjuofean  fopau 
tefemifette  omat  ne  l^timin  armo  f  f  aita. 

^  e  i  1 1  ä  nt  t  n  e  n.  —  ^ane  pa- 
mut  faSlifepannuIIe  ftilmän  meben 
fansfa  ja  feiiä  l^itaaSti,  fiffi  fun  omat 
pel^meitä;     fun  meji  Ijaifituu,  lifää 


To  clean  and  prepare  carrots. 

Trim  off  the  small  roots;  wash 
and  scrape  them  gently,  the  skin 
only;  wash  well;  drain  and  cut 
in  slices  i  inch  in  thickness, 
either  across  or  lengfthwise. 

Boiled  carrots. 

When  prepared  as  above,  put 
them  in  a  sauce-pan  with  a  little 
salt  and  enough  water  to  more 
than  cover;  boil  gently  until 
tender,  then  drain;  the  time  will 
depend  upon  how  young  and 
tender  they  are. 

Dry  beans,    Lima,  white   or 
colored. 

Dry  beans  should  be  soaked 
in  water  for  some  time,  from  5 
or  10  to  24  hours,  if  a  year  or 
two  old;  if  doubtful  as  to  the  age, 
it  will  do  them  no  harm  to  soak 
them  the  longer  time,  and  drain. 
If  white  beans  are  used,  the 
smaller  sized  ones  are  the  best. 
Their  nutriment  although  over- 
rated, is  great,  and  for  making  a 
very  palateble  and  cheap  soup 
are  very  valuable. 

To  boil  —  Put  the  beans  in  a 
sauce-pan  with  cold  water,  and 
boil  gently  until  tender;  as  the 
water    evaporates,    till    up    with 
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fqimnn  mettä,  j'lla  foefa^aii  föntn  iuo= 
loJQ  fninna  pa^ntja  feittniejaii,  filiä 
ne  clifäiicmnt  niiben  fiefnimifcn.  Slun 
ne  oinat  t'icliuncet  pcfimeifji,  anna 
iTDcben  tvalua  niieto  pois,  jo  paront 
o\vat  tnnlmiit  tmietcttalriffi  tai  i€llai= 
jimian  fäntcttnirifji. 

©  n  i  1 1}  t  e  1 1]  n  j  i  q  n  I  i  f)  n  n 
toi  f  i  n  f  u  n  f  a  n  §  f  a.  —  S^^että 
t}ffi  froartti  papiiia  tifläoIeiDan  ci)' 
icen  mnfaan;  kiffaa  paloiffi  i/o  pnu= 
naa  juolQitlua  jianlifiaa  tai  finffiia 
ja  ^lanc  je  fas-tife^annusja  tulelle; 
fnn  on  puolefji  paistunut,  lifäö  pa= 
mut,  jcfoita  ja  ftämuiennä  Iietfinen 
ja  pane  lämpimään  uuniin  noin  20 
minuutifji,  l)ämm'entäen  jitä  aiot= 
tain;  fun  on  malmis,  ripoittcle  pääl» 
le  Iiiufan  I>afa(ttua  perjiljaa,  pippu= 
ria  ja  fuolaa,  jo§  ei  jo  jitä  ennen  ole 
riittämän  fuolaista.  'i|?aln:vattua  finf^ 
fua  tai  tuoretta  jianlil)aa  ftioibaan 
färittää  juolatun  jianlifian  ajemasta, 
jos  niin   liahitaan. 

ii^oc-tonin  ^ini^fctut  paJuiit. 

öiotQ  tuoreesja  mebesjä  työn  t)Ii 
rifji  fmartti  pieniä,  m-alfoijia  papuja; 
aamulla  mailjba  mettä  jo  pane  ne 
porSIiinifeen  fattilaan,  jolion  pan= 
naan  niin  paljon  mettä,  että  pamut 
peittpmät,  ja  feitä  fiffi  fun  fuoret  rt)= 
piStpmät;  fitten  faaba  m-efi  poi§,  je= 
foita  papuil)in  juolaa  ja  pam  ne  ja= 
mijeen  papupannuim  (älä  fäptä  tina» 
pannua);  ota  pala  rnsmaista  juoIat= 
hva  jianlifiaa,  tee  lomi  päälle  ja  pane 


'  cold  water.     Never  use  any  salt 
in    boiling   dry  beans,    as   it  pre- 
vents their  cooking-.  When  boiled 
j  tender,  drain,  and  they  are  ready 
I  to  be  baked,  or  used  as  they  are. 

With  pickled  pork  or  bacon  — 
Boil  a  quart  of  beans  as  directed 
above;  cut  in  dice,  i  a  pound  of. 
salt  pork  or  bacon  —  about  medi- 
um fat  and  lean  —  and  put  it  in 
a  sauce-pan  over  the  fire;  when 
half  fried,  add  the  beans,  mix 
and  stir  for  a  minut,  and  place  in 
a  warm  oven  for  about  20  minutes 
stirring-  occasionally;  when  done, 
sprinkle  on  the  top  some  chopped 
parsley,  pepper  and  salt  to  taste, 
if  not  already  sufficiently  salt. 
Ham  or  fresh  pork  may  be  used 
instead  of  salt  pork  or  bacon,  if 
preferred. 

Boston  baked  beans. 

Soak  in  fresh  water  over  nig-ht 
a  quart  of  small  white  beans ;  in 
the  morning  change  the  water 
and  put  them  in  a  porcelain  kettle 
with  water  enough  to  cover,  and 
parboil  until  the  skins  wrinkle; 
then  pour  off  that  water,  mix  the 
beans  -vrith  salt,  and  put  them  in 
an  earthen  bean-pot  (do  not  use  a 
tin  pan);  take  a  piece  of  fat  salt 
pork,ecoie  the  top  and  place  in  the 
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^a^-ntjen  feeielle;  fefoita  fi4i).iiiu  rito»  middle  of  the  beans;  in  a  cup  mix 

faluftfaflineu   moIaSfia,   t)ffi   teelufi»  a  tablespoon  molasses,  a  teaspoon 

fallineu  fuiraaa  jina^pta,  ^uoli  tee»  dry    mustard,    a    half    teaspoon 

IufifaIIi§ta  »bafing  fooba",  ja  faaba  baking   soda,    and  pour  over  the 

fe  ^lapuicn  |:iäälfe;  täijlä  pannu  läm-  beans;    till    the  pot  with    warm 

pimädä     iDebcIIä,  peitä  f  e  falDifeHa  water,    cover    the   top  with  the 

fannella  ja  paista  matala^\a  uunin  earthen   lid,    and   bake  in  a  slow 

lämmöefä  fofo  päirt)ä,  maroen,  ettei  oven   all   day,    being-  careful   not 

ineii  fuircu  fotonaan  ja  jiten  fuitoao  to  let   the   water    dry  out,    and 

papuja;  noin  flo  3:een  faaffa  lifä-  ■thus    dry   the    beans;    keep   re- 

lään  aina  toettä,  fitten  anna  papujen  Placing-  the  water  until  about  3 
ona  uuniefa  fogfematta  flo  4:ään.      i  o'clock,  and  then  let  them  remain 

I  in  the  oven  untouched  until  4. 

^^inaattt  buljongin  fon^fa»         |        Spinach  with  bouillon. 

pinaatti  pu^biUäaan  ja  ^uuf)bo=  |  Pick  the  spinach  and  clean  it, 
taan;  fitten  fic()anta  fitä  5  minuuttia  then  scald  it  for  5  minutes  over 
reippaalla  tuletta;  pant  fe  Ijeti  tuo»   a  brisk  tire;   put   it  immediately 

rcefcen  tvtkm  ja  f)ämmennä,  että  fe  •     r^^^-.    „_4^^  ^„ -i    j-      ^       , 
'  -*     ^  'in  tresh   water   and  stir  so  as  to 

lääl)tr)ifi  pian  ja  fätltittäift  iDärmia.        ,     ,         .        .  ,        ,  .     ., 

, — ,,  ^  r  W.  r-  ^  -S  •  f  t-£  make  it  cool  quick  and  retain  its 
©ttten    puferra  toe]!  poi§  la  i3attaa  ^ 

pinaatti  Ijienoffi  iMe^ia  jauljojen  color.  Now  squeeze  out  the  water 
fan»fo.  (Sulata  iDoita  pannutta,  pa»  and  chop  it  fine  together  with 
ne  pinaatti  fiifien  muutamaffi  minuu»  ■  flour.  Melt  butter  in  a  pan,  put 
tifft,  fun  fe  on  fefoittunut,  ol^enna  the  spinach  in  it  for  a  few  min- 
Buljongitta  tat  pinaatin  mefiutta.  ^i»   ^tes,   while  stirring-,    dilute  with 

naatti  töoibaan  tarjota  ^ienoffi  l^a»  L      .„  -i.    •  •        r  xi 

^  ,,    .        ,.       ,...   ,.  .^  ,,   .  '  bouillon  or  the  luice  of  the  spin- 

rattujen,  toniatii  teitettt)jen     fanan» 

muimin  fanäfa,  munafäriMeen  tai.^^^-  The  spinach  can  be  served 
morleipien  fansfa,  jotfa  on  leifattu ,  with  chopped,  hard  boiled  eggs, 
Mmifulmaifeffi  ja  ruMotettu  moi^-   poached   eggs  or   slices  of  bread 


fQ. 

SDiM^cnncttu  ^arfafjcinä. 

^eitett)n  parfai^einän  jätteet,  futen 


cut  small  and  browned  in  butter. 

Stewed  asparagus. 

Leavings  of  boiled   asparagus, 


nU)öefin  fa»min  pienemmät  ofat  tooi»  as  also  the  smaller  parts  of  the 
baan  fä^gttää  täf)än  tarfoituffeen. '  plant,  may  be  used  for  this 
SBalmi^ta  tatuattifiiuben  mufaan  ja  purpose.  Prepare  it  as  usual 
Iciffaa  li/o,  tuuman  pituififfi  paloif»   and  cut  in  pieces  H  inches  long. 
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fi.  £ittci:  nxilmieta  fa^tife  fuIatetuS' 
ta  liioivta  ja  j;auI}oi5ta  ja  of)euna  fe 
(()äiTnncutäcii  fofo  njan)  BuIjoiujiUa 
tai  fiild  niefjiillo,  iosja  ^arjaljeiuät 
omat  feitetijt.  9lim  fastife  fier)uu, 
I}ämmennä  fiifien  2  tai  3  riiofaIufi= 
!alti§ta  tuoreita  fermaa  ia  1  tai  2 
muiianfeltaiäta,  rii^^puen  fiitä,  miten 
ipaljo'TX  'On  pav']af:)'eumä.  ©efoita  pax- 
fafieiniit,  IjammeTtnä  f)r)ttiin  ja  tarjoa 
inabiyfa.  äöaru^^ta  muutamia  mu= 
Ijenuettuja  framun  l^grstöiä,  joilla 
|3'arfaf)eiuä  reumistetaan  futen  jep= 
l^eleellä. 

^uori  ja  fie()uta  pamut;  jitten 
flämmennä  Riutan  iauf)oia  \a<  tDoita 
tieteen,  oI}entaeii  jitä  Iif)aliemenä; 
pam  paivui  fastiffeeieen  ja  feitä  t)il= 
iolfeen.  die  malmi^tetaan  'lijäämättä 
tuoreita  fcrnuia  ja  t)f|i  fermaan  mis» 
:pattu  munanfeltainen;  mausta  f  of  e» 
rilla,  juoIaEa  ja  muSfotitta,  ^annien 
tiiufaii  mQösfin  periiljaa.  SSoibaan 
tarjota  litjaruofien  fau^fa. 

Söclfoifet  ^jttUJUt. 

Siota  niitä  'ijffi  tunti  fgImäSfä  me- 
beSfä;  fitten  |D'one  ne  ]^t)Imä§fä  mebeS' 
[d  tuIcEe;  |jane  meteen  I^iiifa-n  moita. 
5rntaaffe]i  i)t)\vän  ma'un,  lifää  muU' 
tamia  tip^ioja  lemoniu  mei^ua  fefä 
fuotaa  ia  pippuria. 

9tu§!eat  painut. 

Siota  ft)Imä§fä  mebeSfä  t)lfi  tunti; 
fitten  ne  pannoan  fglmäSfä  m-ebeSjä 


Now  make  a  sauce  of  melted 
butter  and  flour,  and  dilute  it, 
while  stirring-  all  the  time,  with 
bouillon  or  the  juice  in  which 
the  asparag-us  has  boiled.  When 
the  sauce  boils  stir  in  2  or  3 
tablespoons  sweet  cream  and  1 
or  2  yolks  of  eggs,  all  according 
to  the  quantity  of  the  asparagus. 
Immerse  the  asparagus,  stir 
well  and  serve  on  a  platter.  Then 
have  ready  some  stewed  crab 
tails  with  which  to  garnish  the 
asparagus,    as  if  with   a  wreath. 

Welch  beans- 

Shell  and  scald  the  beans;  then 
stir  some  flour  and  butter  to- 
gether, diluting  it  with  bouillon; 
put  the  beans  into  the  sauce  and 
boil  gently.  They  are  finished 
by  adding  some  sweet  cream  and 
a  yolk  beaten  with  the  cream; 
season  with  sugar,  salt  and 
nutmeg,  also  a  little  parsley. 
Can  be  served  with  meat  dishes. 

White  beans. 

Soak  them  an  hour  in  cold 
water;  then  put  them  in  cold  wat- 
er over  the  fire;  put  some  butter 
in  the  water.  In  order  to  impart 
a  good  flavor,  add  some  drops  of 
lemon  juice,  besides  salt  and 
pepper. 

Brown  beans- 

Soak  in  cold  water  for  1  hour; 
then   they   are   put  on  the  stove 
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litlellc  fk^uma-an,  fiffi  fun  nc  otoot  in  cold  water  to  boil  until  mushy, 


hmronnect,  joKoiii  fiirappta  ja  ctif= 
faa  liiätäiiu  matc->teluu  inufaau.  Zat' 
iotaaii  fuolitijcu  lilian,  finfun,  pats» 
tctuii  taian  13.  m.  faiiofa. 

3i^if)rcät  f)crncct. 

^enteet  omat  parfiaat,  fun  ne  lioi» 
milaan  nnifiän  ennen  fuorimt^ta  la 
feittänitötä.  ^^Hinc  n€  fitten  fiefiutoaan 
tt)cteen,  ioljon  liiätään  Ijiufan  fuolaa, 
ja  anita  niiben  fief)ua  pef^meifft.  ©it= 
ten  lifiiä  fuolaa  \a  moita  [en  merran 
fuin  fjaluat. 

9!}hinaftt§Juin  fjcbelmö  |)ai^tcttuniu 

^ebelmä  leifataan  1=3  tuumon 
|}afi'uiitfji  liuyfoiffi  ja  fa§ta  nämä 
tni^patu^-'l'i  nnmasfa,  joljon  on  fefoi» 
teltu  f)tuf an  fuolaa  fa  |3lp|3urta.  (Sit* 
teu  priörittele  nc  letroän  murut§fa  ja 
pawia  ne  fuumasfa  ruofara:cmayfa. 

9Dtuf)cnnctMt  tomatoffct. 

^ief)autetluafi  ja  fuortttuafi  pam 
ne  muI)ennuC'pannuEc;  pane  mau»= 
teitit  ja  anna  ft()i§tä  (ci  fieljua)  45 
minuuttia,  die  ivoibaan  feittäö  pef)- 
meiben  leiman  murujen  fottSfa  tai 
pienten  leipäpalojcn  fansfa,  jolloin 
fät)tetään  ilä^e§  't)l)tä  paljon  leipää 
tai  leiman  muruja  fuin  tomatoetafin, 
lifätcn  fitä  fen  jälteen,  fun  ue  omat 
melfein  fgpfiä. 


when  syrup  and  vinegar  are 
added  according  to  taste.  They 
are  then  served  with  salt  meat, 
pork;  fried  fish,  etc. 

Green  peas. 

Peas  are  always  best  when 
picked  just  before  sheDing"  and 
cooking.  Place  them  then  in 
boiling  water  with  a  little  salt 
and  let  them  boil  until  tender. 
Then  add  salt  and  butter  to  suit. 

Fried  egg  plant. 

Cut  the  plant  in  slices  i  of  an 
inch  thick  and  dip  these  in  beaten 
eggs  mixed  with  some  salt  and 
pepper.  Then  roll  them  in  bread 
crumbs  and  fry  them  in  hot  lard. 

Stewed  tomatoes. 

After  scalding  and  peeling,  cut 
them  into  a  stewpan;  season  and 
let  them  simmer  (not  boil)  for 
I  of  an  hour.  May  be  cooked  with 
soft  bread  crumbs  or  small 
squares  of  bread,  using  nearly 
as  much  bread  or  crumbs  as 
tomato,  adding  it  after  they  are 
nearly  done. 
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Perunat. 


^krunatn  Juttlitfcmtncn. 

^leijcnä  jääiitöiiii  tnoibaan  [anoa, 
että  mitä  pienemmät  jtlmifot  oivat, 
fitä  ^atem^ia  otv^at  perunat.  SSalitfe 
fVSfifoFoifta  ^lerunoitQ  ja  niin  filcitä 
fuin  mal)L)ofli?tQ.  öciffaamaHa  Iiu§= 
fan  ;>crunan  juurcmmaöta  jäästä, 
tooibaan  Iiamnita,  jo^fo  ^.icritna  on 
pUaantuiuit  tai  ci;  filln  joc-  je  on  pii' 
fullinen  tai  joe  fiinä  on  junri  reifä, 
niin  ^^ernna  on  j.nlaantnnut.  Sätitä  Iq= 
jia  tulee  inalita,  riippnu  juureS'ti  nnto 
benaioyta;  jotfut  lajit  pijfijtoät  pa- 
rempina fuin  toijel;  toifet  fuititumat 
ja  otvat  felpaamattomia,  ennenfnin 
taimi  on  mennijt  cfii.  perunoita  iu' 
tee  pitää  pimeäSjä,  mutta  fijlmävjä 
ja  fuimaÄja  fell-arisja  iiäinijen  tväiU 
tämijcffi. 

^^scrunoin  löölint^tamincn. 

SSanljiTt  perunat  t'dx)tt)iy  fuoria  cn= 
nen  feitlämi?tä  tai  mufjentamista  ja 
panna  f)cti  frilmään  meteen,  fiffi  fun 
niitä  tarmitaon,  jotta  ne  jäilr)ttäifi= 
möt  firffaan  märinfä,  fillä  ilma  tefee 
ne  tummiffi;  tuimaa  fufin  peruna 
mmn  feittämiStä.  £'un  perunat  pil= 
fotoan,  anna  liusfojen  pubota  fr)I= 
mään  meteen,  iamac->ta  jgtjstä  fuin 
fofonaifetfin  perunat. 

^cntnain  fcittcmincn. 

^^öririjefä  feittämietä  pibetään  nt)t 
Qleenfä  paljon  parempana  fuin  me= 
beSfä  f  leijuttamista;  enfifft  fe  on  'i)d' 
pompi,  toifeffi  ne  fie^umat  tällä  ia^ 
moin  fjiufan  nopeammin,  ja  \o§>  faU 


POTATOES. 

To  select  potatoes. 

As  a  g-eneral  rule  the  smaller 
the  eyes  the  better  the  potato. 
Choose  those  of  medium  size, 
and  as  smooth  as  possible.  By- 
cutting  a  slice  off  the  larger  end 
it  may  be  discovered  if  sound; 
if  spotted  or  having  a  large  hollow 
they  are  not,  and  therefore  in- 
ferior. Of  the  variety  to  select 
from  depends  greatly  on  the 
season;  some  sorts  keep  better 
than  others;  others  decay  and  go 
out  of  market  as  the  season  ad- 
vances. Potatoes  should  be  kept 
in  a  dark  but  cool  and  dry  cellar, 
to  prevent  vegetating. 

To  prepare  potatoes. 

Old  potatoes  should  be  peeled 
before  boiling  or  stewing,  and 
immediately  dropped  into  cold 
water,  to  remain  until  required, 
in  order  to  save  them  clear  in 
color,  as  exposure  to  the  air 
darkens  them;  wipe  each  one  dry 
before  cooking;  for  the  same 
reason,  when  sliced,  let  the  slices- 
drop  into  a  pan  of  cold  water. 

To  cook  potatoes. 

Steaming  is  now  generally  re- 
garded as  far  preferable  to  boil- 
ing potatoes;  first,  from  being 
more  easily  accomplished,  and 
next,    they  cook   a  little   sooner,. 
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fotaan,  aina  foetellaan  ja  ^eti  !t}pft)t» 
tgä  otetaan  pai»,  niin  ne  fäilrittälrät 
tärffelytienfä,  jolloin  ne  omat  rnauf- 
faampia  ja  fuitt)em|:)ia.  Särfeätä  on 
pt)n}ttämife§fä,  fcittamifei-'ia  tai 
|3'ai§tamii"e§ja  tietää,  milloin  |m*unat 
otoat  fijpjiä,  ia  toimia  jen  mufaan, 
tai  perunat  muutoin  tulemat  mefiliffi. 
2;ämän  täfiben  on  fatfottatoa,  että 
toalitaan  famanfofcijia  perunoita  fu= 
talin  feittämi§tä  imrten,  alfaen  ijom» 
mic^ta  ja  jatfaen  fitcn  ebetteen,  fiffi 
fun  maraeto  on  loppunut.  ^timin, 
fuuret  perunat  rjögrpttämivtä  tai  feit= ' 
lämi^z^tä  marten  iäptt)t)  liefata  neljään 
o]aan,  pienemmät  fadtia.  ^^^oi-5ta  Uv= 
fu§ta  eli  fijbän  fefö  mabon  reijöt  ja 
muut  pilaantuneet  f  oi)  bat.  Söanfi-ot 
perunat  tulemat  paljon  paremmiffi, 
jo§  niitä  liotetaan  ijffi  t}ö  m-ebesfä; 
jo§  n€  omat  fjqmin  mefifiä,  pannaan 
fiefmeÄfa  meteen  f)iufan  falffia,  joi» 
loin  perunat  tulemat  fuimemmiffi. 
Itubet  perunat  tägtqQ  feittää  fal)be§' 
fa  mebe^fä.  ^egfifofoijet  imbet  peru= 
nat  tulem^at  ft)pi"iffi  20 — 30  mimiu» 
ti§i"a;  tägjin  fel)itti)neet  tai  manljat 
noin  fafji  fertaa  niin  pitfäejä  aja§ja 
ja  I)alfai§tuina  noin  15  minuuttia 
nopeammin. 

^^^critnat  ranoMaifctta  taJuada. 

?}ffi  fmartti  frifmiä,  feitettqjä  pe= 
nmoita     leifcöään  pienifji  paloifji; 


and  if  watched,  frequently  tested 
and  taken  up  as  soon  as  done, 
will  preserve  the  starch,  i.  e., 
be  more  mealy  and  dry.  The 
great  point  in  steaming-,  boiling 
or  baking  is  to  know  when  done, 
and  act  accordingly,  or  they  will 
be  watery  or  "soggy",  as  it  is 
homely,  but  expressively  termed. 
For  this  reason  too,  it  is  essen- 
tial that  potatoes  of  a  uniform 
size  should  be  selected  fer  each 
cooking,  commencing  with  the 
largest,  and  continuing  each  time 
until  the  supply  is  exhausted. 
Quite  large  potatoes,  for  steam- 
ing or  boiling,  should  be  cut  in 
4  parts,  smaller  ones  in  2;  remove 
the  middle  or  core,  if  hollow  or 
defective,  also  all  worm  holes 
or  other  blemishes.  Very  old 
potatoes  may  be  vastly  improved 
by  soaking  in  water  over  night; 
if  quite  watery,  a  small  piece  of 
lime  dropped  into  the  water  in 
which  they  are  boiling  will  cause 
them  to  cook  dryer  than  without. 
New  potatoes  should  be  boiled 
in  2  waters.  Medium  sized  new 
potatoes  will  cook  —  boil  or  bake 
—  in  20  to  30  minutes;  matured 
or  old  ones  in  about  double  that 
time,  and  either,  when  peeled, 
some  15  minutes  sooner. 

Potatoes  in  French  style. 

One  quart  cold  boiled  potatoes 
cut  into  dice,   3  tablespoons  butt- 


fitren  ota  3  ruofaliiiifaUigta  moita,  i  er,  1  of   chopped  onions  and  1   of 
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t)l'ft  lufifallineu  r)afattua  fipulia,  fa= 
ma  määrä  f)afattua  perjiliaa,  Qmiä 
^ip^uria  ja  juoUia;  mauc-ta  perunat 
fiiO'IaKa  ja  pippurilla,  paista  fipulit 
inoiefa,  ja  fun  ne  omal  feltaiiet,  pane 
ne  perunoiben  fefcan;  {)ämmennä 
foljtnelilla,  toaroen,  etteitoät  ne  färi); 
fun  jeoy  on  f  uumaa,  lifää  jiiljen  per* 
\iliaa,  ia  teitä  tnielä  Mfi  minuuttia, 

^^critnat  \mifon  jofai^ta  pähmä 
luartcn. 

Sunnuntaina:  fuori,  fcitä  f)'6i-)xt)^' 
[a  ja  jurlno;  lijää  maitoa,  tooita  ja 
fuolaa;  jitten  teitä  Ijörirti^fä  ja  jotfe 
niinfuin  feefitaifina,  fiffi  fun  tulee 
fauniiffi  ja  tajaijctfi;  mitä  fauem= 
man  jotfctaan,  jitä  pnrempi.  —  iötaa» 
nantaina:  perunat  paistetaan  fuori» 
mattomina;  fatfo,  että  otat  poi§  tidi 
fijpjiffi  tultua,  iiää  muutoin  ne  rp= 
pisti]ruät  ja  tufemat  luefififfi;  jo§  ei 
f)ieti  tarjota,  niin  taäri  ne  jaftoettiin 
piitääffeji  ne  lämpiminä.  —  2;ii»tai= 
na:  fuori  perunat  ja  paista  ne  roast» 
fiiffin  fanSja,  fijpjentäen  ue  Iif)an 
aiia.  —  Slesfiuniffona:  toalmista 
^enlucfqn  tapaan,  (ot)je  -alempana). 
—  S^orsitaiua:  fuori,  feitä  t)öt}rQsfä 
ja  tarjoa  fofonaijina.  —  ^>erjantai= 
na:  fuori,  leiffaa  pitfittäin  ofjuiffi 
toiipaleifji,  ripoittele  päälfe  [nolaa  ia 
pippuria  jo  paistetaan  ruofarasma§* 
ia  tai  mois ja.  —  öaua-ntaina:  peru» 
,at  feitetään  fuorineen. 

perunat  Slcnturfyn  tapaan. 

öeiffaa  perunat  of)uif[i  liuSfoifji 
pannulle,  josfa  on  tvettä,  ja  anna  nii= 
ben  fillä  tamoin  olla  I/2.  tuntia,  jofa 


chopped  parsley,  pepper  and  salt; 
season  the  potatoes  with  the  salt 
and  pepper,  fry  the  onions  in  the 
butter,  and  when  they  are  yellow 
add  the  potatoes;  stir  with  a  fork, 
being  careful  not  to  break  them; 
when  hot  add  the  parsley,  and 
cook  2  minutes  longer. 

Potatoes  for  every  day  in 
the  week. 

On  Sunday,  peel,  steam  and 
mash;  add  milk,  butter  and  salt 
and  then  steam  and  beat  like 
cake  batter  until  nice  and  light; 
the  longer  the  better. —  Monday, 
baked  potatoes  in  the  skins;  be 
sure  to  take  them  up  when  done, 
or  they  will  be  wrinkled  and 
watery;  if  not  served  immedia- 
tely, do  them  up  in  a  napkin  and 
tie  close  to  keep  hot.  —  Tuesday, 
peel  them  and  bake  with  roast 
beef,  cooking  them  under  the 
meat.  —  Wednesday,  prepare  in 
Kentucky  style,  (see  below).  — 
Thursday,  peel,  steam  and  serve 
whole.  —  Friday,  peel,  cut  in  thin 
slices  lengthwise,  sprinkle  with 
pepper  and  salt,  and  fry  on  a 
griddle  greased  with  butter  or 
beef  drippings,  and  turn  like 
pancakes.  —  Saturday,  potatoes 
boiled  in  their  jackets. 

Potatoes  in  Kentucky  style. 

Slice  potatoes  thin  on  a  slaw 
cutter  placed  over  a  pan  of  water, 
and   let    stand   ^  an  hour,   whic 
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tcfcc  ne  foinifii;  |.iane  ne  putinfitt)or= 
mnun  tai  paic^tinpannuHe,  lifäten 
juolaa,  pippuria  ja  noin  puoli  pain= 
tia  maitoa;  p-aivta  t)fii  htnti,  otct 
pois  ia  lifiiii  puolen  fananmunan  fo= 
toinen  pala  rooita,  leifattuna  pieniffi 
paloiffi  ia  letoiteltpnä  perunain  pääl= 
Ie;  ntaibon  määrää  ei  ftoi  tarfalleen 
fanoa;  jitä  täijhjp  olla  fglläfii  pcru= 
noiben  foÄtuttami§ta  iDarten  fefä 
^iufan  fa^tifetta  marten. 

^uori  ia  leiffele  perunat;  pefe  ne 
ia  tuimaa  put)taalla  liinalla,  ^ane 
pannulle  pala  rooita  ja  anna  \en  ]iu 
laa,  mutta  ei  ruetettua.  '^ane  peru= 
nat  pannulle  ia  anna  niiben  oEa  3 
tai  4  minuuttia  tai  fiffi  fun  ne  tule» 
mat  tjiufan  ruöfeiffi.  S^un  ne  tuntu» 
mat  pc()mci(tä  formeen,  ota  ne  poi§ 
tulelta  ia  tarjoa  fuumina. 

'i)NOt!?tctut  perunat. 

S^uori  6  fe^fifofoieta  perunaa  ia 
leiffaa  ne  iotenfin  paffuiffi  liuSfoiffi. 
^^ane  juurcniainen  pala  fuumattua 
rac^maa  pannulle  ia  pane  fe  reippaalle 
tulelle.  'i|5ane  fitten  perunat  raSmaan 
ia  f)ämmcnnä  juurella  lujifalla,  niin 
että  perunat  paistumat  tajaijeeti;  jen 
pitäiji  malmistua  10  tai  12  minuu= 
tic' ja;  jitten  pane  je  fiiiliric-tifoHe  fui= 
mumaan;  ripoittele  päölle  fiienoa  juo= 
la^  ia  fät}tä  täEä  tamoin  pöistettuia 
perunoita  reunueteena.  ^o§  perunat 
I)alutaan  fomiKa,  paistetuilla  fuo= 
ritla,  paista  niitä  o  minuuttio  fauem= 
man. 


hardens  them:  put  them  in  a 
pudding'-dish  or  dripping-pan, 
with  salt,  pepper  and  about  half 
a  pint  of  milk;  bake  for  an  hour, 
take  out  and  add  a  lump  of  butter 
^  the  size  of  an  eg"g  cut  in  small 
bits  and  scattered  over  the  top. 
The  quantity  of  milk  cannot  be 
exactly  given;  enough  to  moisten, 
the  potatoes,  with  a  little  left  as 
a  gravy. 

Potatoes  in  butter. 

Peel  and  cut  the  potatoes; 
wash  them  and  wipe  them  with 
a  towel.  Put  a  piece  of  butter 
in  a  pan  and  let  it  melt  but  not 
brown.  Add  the  potatoes  and 
let  them  remain  3  or  4  minutes 
or  until  they  become  light  brow^n. 
When  they  feel  soft  to  the  finger, 
take  them  off  the  fire  and  serve 
while  hot. 

Fried  potatoes. 

Peel  6  potatoes  of  middle  size 
and  cut  them  in  pretty  thick 
slices.  Put  quite  a  big  lump  of 
skimmed  fat  in  a  pan  to  melt 
over  a  brisk  fire.  Immerse  the 
potatoes  in  the  fat  and  stir  with 
a  big  spoon  so  that  the  potatoes 
become  evenly  fried;  it  ought  to 
be  ready  in  10  or  12  minutes; 
then  put  it  over  a  griddle  to 
drain;  sprinkle  it  with  fine  salt 
and  use  it  for  garnishing.  If 
potatoes  with  a  hard  fried  crust 
are  wanted,  fry  them  5  minutes 
longer. 
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'!|>crunaIaatiffo. 

^uori  perunat,  feitä  ne  ja  anna 
nitben  jäiil)ti}ä.  ©itten  pilto  tai  fur* 
too  lie  ja  fitten  fefoita  ifo  pala  tooita, 
niin  että  [gntnt)  jonfunlai^ta  ^luuroa, 
jodon  fefoita  ruofalujifalltnen  leitoän 
muruja,  Ijiufan  f  of  eriä  ja  Ijafattua 
fatferaa  mantelia,  juoXaa,  |)tppuria, 
2  ruofaIu[ifani§ta  tuoreita  fermaa 
ja  4  munaa.  Saita  fefoitu^  Ietot)IIe  ja 
pant  fe  uuniin  pai^-tumaan.  Siiin  pZ' 
ruuat  oto-at  noujsfeet,  on  laatiffo 
toalmi»  ja  tooibaan  fiirittää  roogt» 
Beefiin  tai  Iieef  o  Ia  mobeen.  Xättä  ia^ 
to'O'in  toalmiStetuieta  perunoilta  tooi* 
baan  mqösfin  toalmislaa  u.  f.  rulet» 
teja,  jotfa  faSteÖaan  tooiSfa  ja  lettoon 
murui'oj'a  fefii  paistetaan  tooi»i'a  tai 
ruofaraÄtoa^^fa. 

■       !:t>ci-umU  fa§tiffccn  fiin^fa. 

^ai§ta  ruSfeaffi  pannuKa  tooita 
ja  3  Ijienofii  I)afattua  punajipulia  tai 
t)ffi  Ijienofii  t>afattu  portuLjalitainen 
fipuli.  ^itn  on  ru§fottunut,  iaaha 
i^iufan  toettä  pannulle  ja  f)eti  fen  jä{= 
feen  paue  perunat,  jotfa  täritt)!)  oKa 
fuoritut  [a  fafjbeMi  tai  ujeammaffi 
palaffi  leifatut,  \z\\  mufaon  miteu 
ifoja  ne  otoai,  li\aa  fuolaa,  pippuria, 
perfiljaa  ja  ruor}ofipuIia.  Si^ämän  tät)= 
tt)'i)  antaa  fietjua  InljaiieHa  tulella. 
©e  tarjotaan  toäliruofana  fa§tiffeen 
fanSja,  jofo  toalmi§tetaan  leuraa» 
toaSti:  (Sutata  tooita  tai  ruof atastoaa 
pannulla;  firoita  jauljoja  päiifle  fefä 
nU3Ö§fin  muutamia  fipulia.  ^un  ji= 
pulit  otoat    ruc-'fottuneet,    ofjenna  [e 


Potato  box. 

Peel  the  potatoes,  boil  them 
and  let  them  cool.  Then  grate 
or  pound  them  and  mix  with  a 
large  lump  of  butter  so  as  to 
make  a  kind  of  mash,  which  mix 
with  a  tables  poonful  of  bread 
crumbs,  a  little  sug^ar  and  pound- 
ed bitter  almond,  salt,  pepper, 
2  tablespoons  sweet  cream  and 
4  eggs.  Shape  the  mixture  on  a 
platter  and  put  it  in  the  oven  to 
bake.  When  the  potatoes  have 
puffed  up  it  is  ready,  and  can  be 
served  to  roast  beef  or  beef  a  la 
mode.  Of  potatoes  thus  prepar- 
ed you  can  also  make  roulets, 
which  dip  in  egg  and  bread 
crumbs,  and  fry  in  butter  or 
lard. 

Potatoes  with  sauce. 

Brown  in  a  pan  butter  and  3 
red  onions  chopped  line;  other- 
wise 1  chopped  poruguese  onion 
will  do.  When  brown  pour  on 
some  water,  and  immediately 
thereupon  put  in  the  potatoes, 
which  should  be  peeled  and  cut 
in  2  or  more  pieces,  all  accord- 
ing to  their  size;  add  salt,  pepper, 
parsley  and  chives.  This  is  to 
boil  over  a  gentel  fire.  It  is 
served  as  a  middle  dish  with 
sauce  made  as  follows:  Melt 
butter  or  lard  in  a  pan;  sprinkle 
flour  on  top,  and  also  a  few 
onions.  When  the  onions  are 
brown,  dilute   with   bouillon  and 
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I:f)QliemeIIä  ja  manUa  fuolalla,  ^ip»  season    with     salt,    pepper    and 
|3urifla  ja  miiÄfotida.  5fnna  fieljua,  |  nutmeg-.     Let   it  boil    until    the 
ftfji  fun  jipulit  jafautuiuat  fappaletf» 
fi.     SBäI]ä  ennen  tarioamtgta     lifää 
muutamia  tippoja  etit'faa. 


9?anfona  ^aic'tctitt  ^icrunat. 

Äuori  perunat  ia  leiffaa  ne  I:u§» 
foifji.  ^ane  fappale  motto  pannuffe 
ia  \uMa  fe  I)l3mällä  tuIeHo.  9^u§feta 
perunat  mot§fa,  ja  fun  ne  otoat  pelj» 
meitä,  pam  ne  Iämmitettr)t)n  mätiin 
ja  ripoittele  t)ienoa  fuolaa  niiben 
päätie.  ^o§  perunat  omat  tipmin  pie* 
niä,  m^oibaan  ne  fetttää  fofonaifina 
mot»[a  tai  feittora'§m'a§fa,  ^o§  peru- 
nat paistetaan  ra^maSfa,  pannaan  ne 
ft)pi'i}tti)ä  tmupaperiffe,  iotta  ra§ma 
imctjtiji)  pois. 

Smclät  perunat. 

^uf)bi§ta  ja  paieta  niitä  uuniSfa 
t)f ji  tunti,  tai  pane  ne  fjörirtjSfä  fijp- 
fijmään  ja  anna  olla  noin  30  tai  45 
minuuttia,  tai  fun  ne  omat  t)öt)rgte» 
tr)t  ja  melfein  fopfrineet,  raapi  [a 
fuori  ne,  pane  pannuKe  ja  paista  ^2 
tuntia;  tai  leiffaa  ne  (t)öt)rt)tett)t  tai 
feitetrit)  liuSfoiffi  ja  paiSta  moiSia 
tai  ruofamoiw-ja;  tai  fuori  ja  leiffele 
ne  vaatana  ja  paista  ^ffi  ferroS  fer- 
rallaan  I)iiIiriStifoSfa  tai  paiStinpan» 
nuSfa  mädäijen  ruofaraSroan  fanSfa, 
maroen,  ettei  niitä  feitetä  liian  fauan, 
fiUä  muutoin  ne  tulemat  fomiffi;  tai 
pane  perunat  fiefjumaan  raSmaan 
paiStinpannurie,  fääntele  niitä,  fiffi 
fun  tulemat  fauniin  ruSfeiffi  molem.' 


onions  fall  to  pieces.  Just  be- 
fore serving,  add  a  few  drops 
vinegar. 

Potatoes  fried  raw- 

Peel  the  potatoes  and  cut  in 
fillets.  Put  a  lump  of  butter 
in  a  pan  and  let  it  melt  over 
a  strong  tire.  Brown  the  pota- 
toes in  the  butter;  and  when 
soft  put  them  on  a  warmed  plat- 
ter and  prinkle  with  fine  salt. 
If  the  potatoes  are  very  small, 
you  may  cook  them  whole  in 
butter  or  lard.  If  in  lard,  they 
should,  when  done,  be  laid  on 
tine  blotting-  papper  for  the  fat 
to  be  absorbed. 

Sweet  potatoes. 

Dress,  clean  and  bake  them  in 
an  oven  for  an  hour,  or  place  in 
a  steamer  and  steam  from  ^  to 
fi  of  an  hour;  or  when  steamed 
and  nearly  done  scrape  and  peel 
them,  place  in  a  pan  and  bake  ^ 
an  hour;  or  cut  them  (steamed 
or  boiled)  in  slices,  fry  in  butter 
or  lard;  or,  peel  and  slice  when 
raw,  and  fry  a  layer  at  a  time  on 
a  griddle  or  in  a  frying-pan,  with 
a  little  melted  lard,  using  care 
not  to  cook  them  too  long,  or 
they  will  become  hard;  or  drop 
in  boiling  lard  in  a  frying-pan, 
turn   them    till   a  nice    brown  on 
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miltä  puolin;  tai  Iciffaa  ne  fafjtia  tai  |  both  sides;   or,  halve  or   quarter 
rt'eljoffi  ja  paista  ne  panmiUa  voaU'  \  them    and    bake   in  a  pan    with 


Biffin  fani'fcr,  maleKen  niitä  iifein  Ii= 
Ijayta  läfitelnäfiä  raeniialla. 


Ikolmastoista  osa- 
Sopat  ja  puuron 

^ciffo  Itf)tt^uIionfi. 

3:;äf)än  tarfoitufjccn  färitetään  oi- 
noastaan  taloja,  joilla  on  tiimi»  lit)a, 
fellaifia  fuin  farppi,  at)n:ien,  bauH, 
nraarianfala  j.it.e.  DJknetelläiin  feu* 
raatDalta  tonkalla: 

^ane  Uxtlittu  fala  fuparipannuun. 
£)ta  gallona  niettii  futatin  21/0  fala» 
paunaa  marten.  ?[nna  ien  fiet)ua  ja 
fuuiuao;  fitten  lijää  [nfyen  fipulia  ia 
porff-anoita.  ^atfa  feittämi^Stä  ^tjtrin 
t)eifoHa  tulella  fiffi  fun  falat  OiOat 
fictjuneet  fappaleifji. 

finfnpiiljonft. 

^'utafin  falapiiunaa  toarten  fäi)tä 
1  tmartti  mettä,  ja  porffanoita,  lelle» 
riä,  p'erfilja'a,  fipulia,  pari  ncilifraa, 
puoli  laaferinlcljtcä  ja  pala  moita 
feitctään  ijljbcsjä.  3[nna  fiel)ua  fiffi 
fun  folat  menemät  fappaleiffi.  Sit- 
ten fiifaa  puljonfi,  ja  falan  annetaan 
malua  fuimaffi  ilman  pufcrtamatta. 
SBalmiota  puljonfi  panemalla  fiifien 
muutamia  miepattuja  munanfeltai- 
fia  ja  tuoreita  mi()annefjia,  joita  on 
fitä  ennen  paic-^tettu  puolt  tuntia 
li-oi»ja.  ^^vanc  paatibetlua  I;ipää  c§= 
tiann  ia  taaha  foppo  fen  p'-ialle.  Sit= 
ten  tarjoa  juuston  faneja. 


roast   beef,    basting   them  often 
with  its  dripping-s. 


Part  Thirteen. 

SOUPS  and  MUSHES. 

Weak  fish  bouillon. 

For  this  purpose  use  only  iish 
with  solid  meat,  such  kinds  as 
carp,  perch,  pike,  flounder,  etc 
Proceed  as  follows: 

Put  the  fish  selected  in  a  cop- 
per pan.  For  each  2|  pounds 
fish  with  bones,  take  a  g-allon  of 
water.  Let  it  boil  and  skim; 
now  add  to  it  onions  and  carrots. 
Continue  the  boiling  with  a  very 
slow  fire  until  the  fish  boils  to 
pieces 

Fish  bouillon. 

For  each  pound  fish  use  one 
quart  water,  and  boil  it  together 
with  carrots,  celery,  parsley, 
onions,  a  couple  of  cloves,  half  a 
bay  leaf  and  a  piece  of  butter. 
Let  it  boil  until  the  fish  goes  to 
pieces.  Then  let  the  bouillon  go 
through  a  sieve,  while  the  fish 
is  drained  without  pressure. 
Finish  the  bouillon  with  a  few 
beaten  yolks  of  eggs  and  enrich 
it  with  fresh  greens  fried  for  ^ 
an  hour  in  butter.  Put  roasted 
bread  in  the  plate  and  pour  the 
soup  over  it.  Then  serve  with 
cheese. 
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SBcnöIätncn  falafo^pa. 

%'äiä  io-ppaa  iuarten  foijtetään  aly- 
tTicnia,  f>aufia  tai  muita  faloja.  Seif= 
faa  fappaleifji,  taaha  fjeiffoa  tala' 
|)uIion!ia  fen  päälle  ja  mauSta  fe  t)f)» 
bcffä  fipulitfa,  2  iicilifalla,  l^A  itn§= 
fiHa  pcL-jtljaa,  2  laafcriletjbellä,  i)X)p' 
pi)\Qäi]Qll'd  fiiofaa  ja  famaHa  mää» 
räfiä  nut^fottia.  Stiina  fief)iia,  fiffi 
fuii  fala  on  pef^meätä  ia  jitten  faaha 
liemi  fiitnilön  tai  h3aatteen  Iä|3i.  fieif= 
fao  fala  pieniffi  |)aIoifi'i  tai  fiaffaa 
je  fiienofji  ja  jitten  pam  fe  foppaon, 
ioufa  annetaan  ficliiia  niin  fauan 
tuin  fufin  I^aluaa.  öifää  jofu  pala 
lemonia,  jos  fjaluat.  Sajiflinen  tvaU 
foieta  miiniä  antao  fopalle  parem= 
man  m  a' un. 

^inaattit'oppa. 

^afattitja  pinaattia  paistetaan 
Iiiufan  moieia  ja  jauOoilHi  pane  pan» 
nuun  ficfjuuman,  ja  fun  alfaa  f>ei= 
foeti  fiefjua,  ohenna  fitä  puIjongiEa. 
3iMc--paa  nnifi  munanfeltaiöta  faliben 
paintitlijen  feitetijn,  fiilmän  fcrman 
fanöfa  ja  faaha  jc  ficl)utoaan  jop» 
paan,  (jämmcntäen  fitä  tel)bec^jä.  Zav' 
joa  ]oppa  paistettujen  leipäpalojen 
fauÄfa, 

SSifjrcä  Ijcrncfop^o. 

Ota  1^2,  ptiinlia  foferificrneitä, 
fama  mäörä  englautilaijia  niilireitä 
ficnieitä  (tai  \o§  iriimemainittuja  ei 
ole,  otetaan  Qfitö  paljon  lijöä  foferi» 
f)erneitä),  toäfiemmän  fuin  painti 
pieniffi  paloiffi  leifeltgjä  porffanoi= 
ta,  ja  feitä  fitten  faiffi  ^eifosja  pu{= 


Russian  fish  soup. 

For  this  soup  is  used  perch, 
pike  or  other  fish.  Cut  it  in 
pieces,  pour  weak  fish  bouillon 
over  it  and  spice  it  with  1  onion, 
2  cloves,  1^  ounces  parsley,  2 
bay  leaves,  1  pinch  of  salt,  and 
the  same  of  nutmeg--  Let  it  boil 
until  the  fish  is  foft  and  then 
pour  itthrough  a  sieve  or  cloth. 
Cut  the  fish  in  small  pieces  or 
chop  it  fine  and  then  put  it  in 
the  soup,  which  boil  to  suit  the 
taste.  Add  some  slices  of  lemon 
if  ag-reeable.  A  glass  of  white 
wine  will  tend  to  enrich  it. 

Spinach  soup. 

Chopped  spinach  fried  slightly 
in  butter  and  flour,  place  in  a 
pan  to  boil,  and  while  boiling 
slowly  it  is  diluted  with  bouillon. 
Beat  five  yolks  of  eggs  with  2 
pints  cold  boiled  cream  and  pour 
that  into  the  boiling  soup,  stirr- 
ing while  so  doing.  Serve  the 
soup  with  fried  bread  slices. 

Green  peas  soup. 

Take  1^  pints  sugar  peas,  the 
same  quantity  of  English  green 
peas  (or  if  you  have  none  of  the 
latter,  take  so  much  more  of  the 
former),  less  than  a  pint  of 
carrots  cut  in  small  dices,  and 
boil    it    all    together     in     weak 
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jortgtsia.  So§  on  ]3ariaf)etnää  fäjiflä, 
Itfälään  fitä  Ijiufan  toäliän  ennen 
fuin  f)erneet  olnat  fri^DJrineet.  Siiui 
faiffi  on  fiedunut,  lijää  foppaan  I}iu= 
fan  moita  ja  jaufjoja  fefä  f)afattua 
^leriiljaa,  fnoka,  foferia  jo  mu§fot= 
tia  tai  mu§fotinfuffaa.  ^tarjoa  fuu= 
mana. 

Ctfcata  fifpifonnafo^poo. 

Seiffaa  pää  P'OK-  filpifonna^ta  ja 
onna  toeten  toalua  15  tuntia.  £)ta 
^oi§  fiiärmt)ffet;  leiffaa  |:)oi§  neljä 
Gtoää  ja  \aljaa  filpifonna  neljään 
ojaan,  ^«itä  ntainitut  ojat  ja  etoät 
toebe§i"ä;  ota  poi§,  fun  fuoret  irtaan» 
tutoat,  pu()bigta  |ioi§  faiffi  limaifet 
ojat,  pam  fi[;nfonna  ^lalaan  mauytc= 
fim^nin,  |.iorffanoiben,  ji^ulien,  juo» 
fan  ja  pippurin  fanSfa,  fuumaa  Iit)» 
toin  ja  feitä  4  tuntia.  Ota  3  gallonaa 
toettä  10  nautan  filpifonnan  ojalle, 
^citä,  tuumaa  ja  mauc-'ta  juolalta, 
jipulilk  ja  nciltfoitla  ja  feitä  neljä 
tuntia.  Dta  8  paunan  pala  fiäränli= 
Ijaa,  8  paunan  pala  toaiifanlit)aa,  1 
unSji  meiramia,  1  unSji  ro§marii= 
nia,  1  unc^ji  ajuruofioa,  1  un§ji  laa^ 
ferinlefjtiä,  6  unsjia  perjiljaa,  30 
uuöfia  fipulia,  20  unsjia  perjiljan 
juuria,  50  unsfia  f^erffufieniä,  2 
unsjia  jeKcrtä  ja  fjppptjjeEinen  car)* 
ennepippuria,  9tu§feta  faiffi  tämä 
12  un§ji§ia  tooita  ja  famaSja  mää= 
rä§jä  jaufioja.  Odcnno  2i4,  gaEonal» 
Ia  filpifonnajopalla  ja  lijöä  jiitjen 
ru§fettu  fana.  ^eitä  neljä  tuntia. 
©iilaa  foppa  ja  feitä  jitä  pffi  tunti. 
fieiffaa  filpifonna  fappaleifji,  pane 
ne  pataan  i)nnä  fafji  puEotlista  ma= 
beiratoiiniä    ja  feitä  20  minuuttia. 


bouillon.  Add  some  asparagus, 
if  handy,  shortly  before  the  peas 
are  ready  boiled.  When  it  is 
all  boiled,  finish  the  soup  with 
a  little  butter  and  flour  and 
chopped  parsley,  salt,  sugar  and 
nutmeg"  or  mace.     Serve  hot. 

!         Genuine  turtle  soup. 

i  Cut  off  the  head  of  the  turtle 
and  let  the  blood  drain   15  hours. 

,  Take  out  the  inside;  cut  off  the 
4  fins  and  saw  her  in  4  parts. 
Boil  them  and  the  fins  in  water; 
take  up  when  the  shells  loosen, 
clear  away  all  slimy  parts,  put 
her  in  a  kettle  with  a  bouquet, 
carrots,    onions,  salt  and  pepper; 

I  skim  and  boil  4  hours  Take  3 
gallons  of  water   to  10  pounds  of 

I  turtle.     Boil,    skim    and   season 

I 

I  with   salt,    pepper,    onion,  cloves 
:  and  boil  4  hours.   Take  8  pounds 
i  cut    up    beef,   8    pounds   cut   up 
!  veal,  1  ounce   marjoram,  1  ounce 
rosemary,      1    ounce     thyme,    1 
I  ounce  bay  leaves,   6  ounces  pars- 
j  ley,    30  ounces   onion,    20  ounces 
!  parsley   roots,    50  ounces  cham- 
pignons,   2  ounces   celery    and  a 
i  pinch  of  cayen>ie  pepper.   Brown 
I  all  this   in  12  ounces  butter  and 
as    much   flour.     Dilute    with   2 
I  gallons   turtle  soup  and  add  to 
it  a  browned  chicken.     Boil  four 
hours.     Strain  the  soup  and  boil 
it  1  hour.    Cut  the  turtle  in  slices 
put  them  in  a   kettle  with  2  bott- 
les   madeira    wine    and    boil   20 
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Xarjoa  fili^tfonna  ja  ioppa  maljoiB^ 
fa  ja  pano  fjiufan  Icmonin  mef)ua 
paäUc. 

25?a(fofattIi  läofin  fanöfa. 

Seiffan  folna  inalfofaalin  pää  pk- 
niffi  ofiffi,  fun  enfin  olet  leifellgt 
pO'i§>  ulommaiiet  Ief)bet,  Sillä  iDälin 
pam  pata  tulelle  ia  pane  jataan 
toettä  \dä  pala  inotta  tai  Iäj>fiu  ra§= 
tvaa.  ^ane  [nijcn  faali  ja  anna  fen 
tuHa  ruc^feafji,  f)ärnmentäen  fiqinin. 
öifäii  |3uIj,onfia,  f)äräulir}an  tai  Iä§* 
fin  mef)ua,  mitä  fuUoinfin  fattuu 
olemaan,  ja  lopuffi  mauöta  rt}gtipip= 
purilta  ia  meiramilla,  ^mi  faali  on 
fief)unut  jonfun  aifaa  näiben  pi^i^u» 
rien  faneja  ja  tuntuu  pe{)mcältä, 
malmilta  fe  lopuHifesti  iautjojen 
faneja  ^:)aic^tctulla  moitta.  ^o§  ei 
näotä  oifein  fauniin  ruefeatta,  lifää 
jiii)en  fjiufan  „morce5ter  faucea". 
egöbään  läefin  tai  Iif}aruofien  fan§= 
ia. 

SS^nlfofanli  innibon  fansfo» 

^ul}bigta  malfofaali,  leiffaa  fe 
iueniffi  liu-Sfoiffi  ja  fiefjauto  roebe§= 
fä,  futen  t)ää  on  neutcoltu,  Sitten 
annetaan  fen  maina  ja  feitetään  tuo« 
recefa  maibo^'fa.  SSalmieta  fe  fulat» 
tamafla  nioito  ja  jaufioia  fefaifin. 
^o§  tialutaan,  moibaan  lifätä  fofe= 
ria,  fuolaa  ja  muMotin  fuffia. 

'^^crunafo|)pa. 

^tiori  ja  ptie  muutamia  f)t}h3iä  pe* 
runoäta  ja  feitä  ne  ^uljongisfa  pel)- 
meäfft.  Qta  ne  poi»  ja  i^nferro  fiimi» 


minutes-  Serve  the  turtle  and 
the  soup  in  bowls  and  put  a  little 
lemon  juice  over  it. 

White  cabbage  with  pork. 

Cut  a  hard  white  cabbage  head 
in  small  parts  after  having-  pick- 
ed away  the  outer  leaves  Mean- 
while, put  a  kettle  on  a  stove  with 
water  and  some  butter  or  pork 
fat  in.  Put  in  the  cabbage  and 
let  it  become  brown,  stirring  it 
well.  Add  bouillon,  beef  or  pork 
juiee,  according  to  circumstances, 
and  finally  season  with  allspice 
and  marjoram.  When  the  cab- 
bage has  boiled  awhile  with  these 
spices  and  feels  tender,  finish  it 
off  with  some  butter  fried  with 
flour.  If  not  of  a  nice  brown 
appearance,  add  some  Worcester 
sauce.  Eaten  with  pork  or  meat 
dishes. 

White  cabbage  with  milk. 

Clean  white  cabbage,  cut  it  in 
small  fillets  and  scald  it  in  water, 
as  in  the  above  description.  Then 
drain  it  well  and  next  boil  it  in 
sweet  milk,  finishing  it  with  but- 
ter and  flour  melted  together. 
Sugar,  salt  and  nutmeg  may  be 
added  to  suit. 

Potato  soup. 

Peal  and  wash  some  good  pota- 
toes and  then  boil  them  until  soft 
in  bouillon.     Take  them  out   and 


Iän  lä^i  fefä  pane  ne  jälleen  puljon»  |  force   them    through   a   strainer 
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fitn,  jo&ja  jamaan  atfaau  feitetään 
Ijienoja  porffana=,  'paBternaffa'  ja 
|)eriiIianiuuriIiu§loia.  ^iin  lie  otvat 
feitetrit,  tarjotaan  joppa  jotcnjatin 
fuiimana  ja  pane  jitten  Ijiufan  Ijte= 
iTofji  leifattua  |ierjiljaa  joppa=al>ti= 
aan.  ^o§  puljonfi  ei  ote  fpttin  mau§' 
tettua,  moi  \m  forjata  panemalla 
f)tufan  matfoista  pippuria  ja  infi= 
tDOÖriä  puljtaajeen,  fjienoon  liinapa^ 
loan,  jola  jibotaan  langalta  fiinni 
ja  annetaan  fiet^ua  juurien  ja  peru= 
nain  fanSfa.  ^o§  ei  ole  puljoufia, 
trettö  ja  tuoita  moiba^an  fän)ttää  jcn 
ajemaSta. 

<Boppa  S^ttfefin  ^olmnsto. 

^rroita  pamut  fuori§ta  ja  taita 
niinfutjutut  ft)nnet.  Dta  puoli  gatIo= 
naa  (enemmän  tai  mäticmmän)  ja 
feitii  mebec^jä,  jo^on  on  pantu  mätjän 
trotta  jo  fuolaa.  Raaputa  ja  pefe 
muutamia  porffanoita,  leiffaa  ne 
o^uiffi  'Qmptiriiiififji  liuefoifji,  fun= 
ne§  olet  faanut  niitä  paintin  ja  feitä 
niitä  papujen  fanSfo  mäl^ä^jä  rt)ebe§= 
fö.  ^un  ne  omat  petimeöt,  ota  ne 
pois  ia  pane  mätiin,  ©ulota  lujifol» 
linen  jaul^oja,  fomoin  lifäö  jiifien  lie» 
mi,  fiömmennö  l)t)min  jo  lopuffi 
ponnoon  jiit)eu  pamut  jo  porffanot. 
©en  jölfeen  pam  tuoretta  maitoa 
fen  merron,  että  JQnttit)  foifitalaifen 
fofeo  foppo.  ^un  [e  fiel^wW/  lifää  tiiu* 
fan  perfiljao  ja  l^ienonnettua  mu§» 
f  otti  o .    Säänöin  on  foppo  moImiS. 


and  pui  them  back  into  the  bouil- 
lon, in  which  at  the  same  time 
boil  fine  fillets  of  carrots,  pars- 
nips, roots  of  parsley.  Serve  the 
soup  quite  hot  and  then  pjt  in 
some  finely  cut  parsley.  If  the 
bouillon  is  not  sufficiently  spiced, 
you  may  remedy  that  by  putting 
some  white  pepper  and  ginger  in 
a  piece  of  linen  which  when  tied 
together  by  threads,  boil  with 
the  roots  and  potatoes.  If  you 
have  CO  bouillon,  water  with 
butter  in  may  serve  the  purpose. 

Soup  of  Welch  beans. 

Shell  the  beans  and  break  off 
the  so  called  nails.  Take  half  a 
gallon  (more  or  less)  and  boil 
them  in  water  wherein  has  been 
placed  a  little  butter  and  salt. 
Scrape  and  w\T,sh  a  few  carrots, 
cut  them  in  thin  round  slices  un- 
til you  have  obtained  a  pint  and 
boil  them  with  the  beans  in  very 
little  water.  When  they  are  soft 
take  them  out  and  place  them  on 
a  platter.  Melt  a  spoonful  butter 
in  the  pan,  add  a  spoon  of  flour 
to  it,  add  further  the  juice,  stir 
well  and  finally  put  in  the  beans 
and  the  carrots.  Now  pour  in 
sweet  milk  enough  to  make  a 
moderately  thick  soup.  When 
boiling  add  a  little  parsley  and 
grated  nutmeg.  This  finishes 
the  soup. 
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ZsOv  piilnut  omat  fnjUnn  ifoja,  on  If  the    beans    are    overgrown 

Tiiiaä  fatfern  tai  wabwa  inafii,  jofa  tliey  may  have  a  bitter  or   strin- 

moibaaii    licrocutää   eufin   tieiiautta^  pnt  taste,  which  may  be  mitiga- 

.,   ^     ...  ted  by  first  scalding- the  beans  in 

rnalla  mnija     eritDHceia     ^i^cbeela.  ^  ^^p^^^^^  ^^,^t^^^     They  may  be 

dlntd  timbaan  Iiöggtää  munanfeltai- 1  improved  by  yolks  of  eg-gs,  cream 

filla,  ferinalla  ja  [oferilla.  and  susrar. 


^uolt  paunaa  rujinoita,  pala  fa= 
nelia  ja  puoli  lemonia.  ^eitä  näitä 
F)etfincn.  (Sitten  r)ämmennä  fefaan 
|:)atnti  iagori3t)neiä,  maroen,  ettei  fe 
mene  mötjfdlciljin.  ^o§  ioppa  tuXtft 
liian  fafeaffi,  of)enna  [e  toebettä;  ja 
jo5  [e  tulee  liian  oftueffi,  pane  ^iii= 
fair  corn  ftarc^ia  fijimään  meteen  ja 
faaba  fe  fiet)uroaan  foppaan.  ^o§  t)a* 
lutaan,  tuoibaan  lifätä  miiniä  ja 
mgövfin  [oferia. 

SSi^criä  farii)tat$marjafo|)^a. 

^oimi  ja  pefe  t)f[i  gallona  fgpfri' 
mättömiä  farmiaiemarjoja  ja  feitä 
niitä  malmi=  tai  fimipabasfa:  Söettä 
pitää  oUa  puoli  gallonaa  ja  fie^u= 
miSaifa  fgmmenen  minuuttia.  ^:U 
ten  puferra  ne  jou^ifiiiuilän  läpi  ja 
Itfää  ma'un  mufaan  foferia  ja  faue= 
lia.  S?'eitä  fitä  iöHeen  famaSfa  pa^ 
ba§ia  ja  tee  fafeamniaffi  panemalla 
lufifaffijen  corn  ftard^ia,  jota  on 
f)ämmennettt)  ft^Imään  meteen.  9?oU' 
flvuna  i)'nifan  lemonin  fuorta  ja 
mt)ö5fin  t)tn  oppelfiinin  fuori  ja 
pane  fe  maljaan,  jo§fa  foppa  tarjo» 
taan.  Slaaba  fii^en  foppo  ja  ^äm» 
mennä. 


Sago  soup. 

Half  a  pound  raisins,  a  piece  of 
cinnamon,  half  a  lemon.  Boil 
these  for  awhile.  Then  stir  in  a 
pint  sago,  taking  good  care  that 
it  does  not  make  lumps.  If 
the  soup  should  become  too  thick, 
thin  it  with  water;  and  if  too  thin, 
mix  some  corn  starch  in  cold 
water  and  pour  into  the  boiling 
soup.  Add  wine  if  you  so  desire; 
also  sugar. 

Green  gooseberry  soup. 

Pick  and  wash  a  gallon  unripe 
gooseberries  and  boil  them  in 
a  cast  iron  pan  or  one  made  of 
clay.  The  water  should  be  half 
a  gallon  and  the  time  for  boiling 
10  minutes.  Then  press  them 
through  a  hair  sieve  and  add 
sugar  and  cinnamon  to  suit  Boil 
it  again  in  the  same  vessel  and 
thicken  with  a  spoonful  corn 
starch  dissolved  in  cold  water. 
Grate  some  of  a  lemon  rind  and 
also  of  an  orange  rind  put  that 
in  the  bowl  in  which  the  soup  is 
to  be  served.  Pour  in  the  soup 
and  stir. 
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©urffio  mortteliefi-T  9  paintia  tuo= 
reita  vmUiia  firfifoita,  funne»  fimet 
olDat  mursfaantuneet.  ^o§  on  a'ltaa, 
pannaan  marjat  Qöfft  fglmään  toe» 
teen  ennen  niiben  fägttämistä,  joHoin 
marjan  fiiniin  tnfee  tootmaffoampi 
mafn.  ^ofn  tuntifin  moi  riittää. 
Il'un  jurlDominen  on  toimitcttn,  pu= 
ferra  jeo§  fanfaan  läpi,  pane  mel)u 
pannnlle  fefä  fen  merran  joteria,  että 
foppa  tnlee  niin  mafeofji  fnin  Ijaln» 
atte.  £)f)enua  mebellä,  jo^  tannitaan, 
ja  fnn  foppa  fietnut,  I}ämmennä  ie= 
faan  fnffnra  lujifallinen  corn  ftar= 
djia,  fefoitettnna  paintiHifeen  mettä, 
^nn  ioppa  taafen  fief)nn,  faabetaan 
fe  maljaan  ja  annetaan  tuUa  fi)Imäf= 
fi.  ^nn  fe  on  malmiS  tarjottatoaffi, 
lifää  mnntamia  mögffrijä,  joita  on 
tefitt)  miini=  tai  omena4t)gteIÖ5tä  tai 
fäilritetriistä  firfifoista.  2:;arjoa  pien* 
ten  foferileipäin  fanäfa. 

9in^itfo^3pa. 

Zee  i^tilnö  puljonfi  jafeaffi  moilla 
ja  mäf)äilä  määrältä  janf)OJa.  Sitten 
malmilta  40  juurta  rapua  f'iel3utta= 
matta  ne  ja  fiaffaamatta  ptjrStö»  ja 
fi3nfilif)at  I3t3min  t)ienoiffi,  ja  jefoita 
fiil>en  8  munaa,  (jiufan  tuoretta  fer= 
mao,  fi)minenen  forppua,  5  unSfia 
moito,  Qtfi  lujifallinen  muSfottia  ja 
mä()cmmän  fuin  painti  malfoiSta 
miiniä.  ^aifec-'ta  tästä  te5bään  Iil)a= 
puttia,  joita  feitetään  %,  tuntia  pul= 
jongiefa.  Sitten  feitä  rapujen  fuoret 
ja  muut  ojat,  paitfi  matjat     (jotfa 


Cherry  soup. 

Pound  in  a  mortar  9  pints  of 
fresh  brown,  cherries  until  the 
stones  are  crushed.  If  there  is 
time  for  it  the  berries  may  be 
placed  in  cold  water  over  night 
previous  to  using  them,  as  there- 
by a  stronger  taste  of  the  stones 
is  procured.  A  few  hours  may  even 
do.  When  done  with  the  pounding, 
squeeze  the  mass  through  a  cloth, 
put  the  juice  in  a  pan  with  sugar 
enough  to  make  the  soup  as  sweet 
as  you  want  it.  Dilute  with  water 
if  need  be,  and  when  the  soup 
boils,  stir  in  a  heaping  spoonful 
corn  starch,  mixed  with  a  pint  of 
water  When  the  soup  boils 
again,  pour  it  up  and  let  it  he- 
come  cold.  When  ready  to  serve 
add  some  dumplings  made  of 
wine  or  apple  jelly,  or  preserved 
cherries.  Serve  with  small  sweet 
biscuits. 

Crab  soup. 

Thicken  good  bouillon  with  but- 
ter and  a  little  flour.  Then  pre- 
pare 40  big  crabs  by  boiling  them 
and  chopping  the  meat  of  the 
tails  and  the  claws  very  fine  and 
mixing  it  with  8  eggs,  some  sweet 
cream,  10  sweet  rusks,  5  ounces 
butter,  a  spoonful  sugar,  a  little 
nutmeg  and  less  than  a  pint 
white  wine.  Of  all  this  is  to  be 
made  meat  balls,  which  boil  half 
hour  in  bouillon.  Now  boil  the 
shells  of  the   crabs    and    all    the 
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poistetaan),  fmartiifa  toeltä  ja  V2 
paima§:]a  tvoita,  funne§  foifft  mel)u 
on  fiei^unut  irti,  jiltm  fe  fiilataan  jo 
annetaan  iadi)tt}ä.  SSeben  pinnatta 
oletoa  va^tva  lifätään  fo^l^oan  ja  [en 
Jrerron  m^öSfin  itfe  tvtttä,  että  f  e  on» 
taa  I)t)n)än  ratoun  mo'un.  ^uljonfi 
ja  pmnti  punaista  miiniä  (®t.  pu- 
lien) faabetaan  ^^öälle,  ja  lifiapullat 
:p'annaan  f'0|3^oan,  jonfa  iälfeen  fe 
on  ma'ImiS  tariottatoaffi. 

StoHoIatncn  fo^^a. 

D^ifo  puoli  |}'aunaa  mafaroni-a  pk' 
nifft  paloiffi  ja  feitä  ne  pel^meiffi 
firffaaSfa  ^^uliongiSfa,  jonfa  pitää 
olla  riiufan  rugfeata.  (sitten  toiSpoa 
fefttifin  6  munaa,  %,  pointia  rermao, 
1^  paintia  fuktettua  tooita  ja  % 
paintia  tai  enemmän  rouftennettua 
paTmefe=iuu§toa.  ^aaha  laitti  tooi= 
beltuun  toormuun  ja  pane  fe  fiefiu» 
maan  meteen,  folion  f  e  jätetään  fiffi, 
fun  fe  on  fafonut.  ©itten  faaba  fe 
p'oi§  fo  lifää  pit!iä  mafaroonifoppa* 
leita,  jotfa  on  fitä  ennen  feitettlj. 

^örött^äntöfoppa, 

Dta  fgmmenen  paunaa  Ijärän 
Iläntiä,  f)  af  f  aa  ne  fappaleiffi  ntme* 
Iistä,  ^efe  ne  f)t)min  ja  pant  ne  me« 
t&en  fiffi  aifaa  fun  fulatot  I)iufan: 
moita  fattilagfa.  ^ane  fiafatut  l^än« 
töpalat  fattilaan,  fefä  t)intan  fuolaa 
ja  pippuria.  paista  faifen  aifaa 
l^ämmeniäen.  ©ulata  pala  moita  toi» 


other  parts,  except  the  stomachs, 
(which  throw  away),  in  a  quart 
of  water  with  ^  pound  butter, 
until  all  the  substance  is  boiled 
out  and  then  strain  it,  and  let  it 
cool.  The  fat  on  the  surface  of 
the  water  is  added  to  the  soup 
and  enough  of  the  water  itself, 
to  impart  a  pretty  good  crab 
flavor.  The  bouillon  and  a  pint 
red  wine  (St.  Julien)  is  poured 
on,  and  the  meat  balls  are  put 
into  the  soup;  it  is  now  ready  to 
serve. 

Italian  soup. 

Break  half  a  pound  macaroni 
in  small  pieces  and  boil  them 
until  soft  in  clear  bouillon,  which 
ought  to  be  a  little  brown.  Now 
beat  together  6  eggs,  i  pint 
cream,  34  of  a  pint  melted  butter 
and  ^  pint  or  more  grated 
parmese  cheese.  Pour  it  all  into 
a  buttered  mold  and  put  it  in 
boiling  water,  where  it  remains 
until  it  has  thickened.  Then 
pour  it  out  and  add  to  it  long 
square  pieces  of  macaroni  al- 
ready boiled. 

Ox  tail  soup. 

Take  10  pounds  of  ox  tails,  cut 
them  in  pieces  at  the  joints. 
Rinse  them  well  and  put  them  in 
water  while  melting  some  butter 
in  a  kettle.  Put  the  chopped 
pieces  of  the  tail  in  the  kettle 
and  some  salt  and  white  pepper. 
Fry   while    constantly    stirring. 
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feen  pannuun  ja  pane  ftifien 
nauris,  felleriä,  muutamia  porffa» 
noita  ja  paSternaffoia  }a  paista  ne 
fomaffi,  mutta  älä  niitä  polta,  ^nn 
otuai  ruSfetta,  faaba  päälle  pulion» 
fi,  jofa  on  tefitQ  toafifan  ia  I)ärän 
liljasta.  Shin  tämä  on  paistunut  30 
minuuttia,  fiifataan  fe  t)f)teen  ]^ärän= 
I)äntäpuIiongin  tanSfa.  ©itten  tee 
fameammaffi  moiHa  ja  jauhoilla, 
^ane  ;f)äränf:)ännät  [oppaan,  ■tatjo- 
teSfa  pannaan  offi  tai  faffi  fappaletta 
fuMin  loutafette,  mt)ö§t'in  pari  mu* 
naa.  Sopuffi  faaba  fiil^en  f)iufan 
piortmiiniä. 

Slanafoppa. 

^ul)biSta  t)f[i  tai  !af[i  fanaa  jal= 
foineen,  fiipineen  ja  fgbämineen.  ^a- 
ne  !ai!fi  tulelle  paistumaan  moimöf)= 
fäfeen  fanSfa.  ^un  on  paistunut, 
erotta  rinta,  mutta  Jurmo  faiffi 
muut  mortteliSfa,  lifätttiäfi  toppa' 
leen  majifan  Iapalif)aa.  faiffi  fe 
tooi,  ioSfa  fanat  paistettiin,  teitetään 
nt)t  t}i)bai  fipulin,  tj^hm  fellerin, 
fai^ben  porftanan  ja  f)iu!fafen  mal* 
foifen  pippurin  fanSfa;  anna  fen  fie= 
Ijua  faffi  tuntia,  ©ilten  fiilaa  fe  ia 
fuori  pois  raSma;  fuotaa  f  e  ia  maus- 
ta fifäli  tuin  fi-aluat.  Seiffoa  neliön= 
TtTuotoifia  fappakita  fanan  rinnasta 
ia  pane  ne  foppamaliaan.  Sifää  faffi 
munanfeltaiSta,  ioS  ifialuat,  ia  fitten 
tarioite. 

mtnafaaVthxtto. 


t)ffi .  Melt  a  piece  of  butter  in  another 
pan  and  put  in  a  turnip,  some 
celery,  a  few  carrots  and  pars- 
nips, and  fry  them  until  quite 
hard,  not  burning-  them.  "When 
brown,  pour  over  bouillon  made 
of  veal  and  beef.  When  this 
has  fried  for  30  minutes,  strain 
it  with  the  bouillon  of  the  ox 
tails,  Then  thicken  it  with  but- 
ter and  flour.  Put  the  oxtails  in 
the  soup  1  or  2  pieces  to  each 
plate  to  be  served,  also  a  couple 
pieces  of  egg".  Finally  pour  in 
some  port  wine. 

Chicken  soup. 

Prepare  1  or  2  chickens  with 
feet,  wings  and  heart.  Place  it 
all  over  the  fire  to  fry  with  a 
lump  of  butter.  When  fried  take 
it  up  and  separate  the  breast,  but 
pound  all  the  rest  in  a  mortar, 
having  added  to  it  a  piece  of 
calfs  shoulder.  All  the  butter 
in  which  the  chickens  were  fried, 
is  now  to  be  boiled  with  an 
onion,  a  little  celery,  2  carrots 
and  some  white  pepper;  let  it  boil 
2  hours.  Then  strain  it  and 
skim  off  the  fat;  salt  and  season 
to  suit.  Cut  square  pieces  of  the 
chikens  breasts  and  put  them  in 
the  soup  bowl.  Add  2  yolks,  if 
you  wish,  and  then  serve. 

Puree  of  cauliflower. 


©ulata  pannuEa  faffi  unSfia  toot' 
ta,  faffi  unSfia  läSfiö,  t)ffi  unSfi  iau» 
Ijoia,  fiiufan  fipulia,  felleriä  ja  laa» 


Melt  in  a  pan  2  ounces  butter, 
2  ounces  pork,  1  ounce  flour, 
some   onion,    celery  and  bay  lea- 
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fermlel)ää.  ^tjmmenen  minuuttia 
{)t)lr)än  tulen  pääUä  on  riittämä.  ©it» 
ten  lifää  iii()en  faffi  fuffaisfaalin 
^äötä,  iotfa  on  jo  jitä  ennen  fief)au= 
tetlu,  ia  Qffi  gallona  toafiffa^nlion» 
fia.  Äeitä  fieifen  aifaa,  Joferoitfe  fe, 
fuolaa  [e  ja  a\a  fe  fiilDiIän  lä^i.  ©it= 
ten  lifää  t}fii  fmartti  maitoa  ja  fte= 
lyauia  uubeStaan.  ©afenna  folmella 
munonfeltaiieHa  ja  14  ^ainliHa  fer» 
maa.  Gnnen  tarjoilemista  Ii[ää  joip* 
:paon  feitettg  fuffalaalin  pää  pala' 
fiffi  leifattuTio. 

£)to  %,  gallotiaa  faijaa  !alft  far» 
öemummaa  ja  ^ala  infimääriä;  feitä 
nämä  :pannnlla  tai  fattilaSja.  ^itn 
rupeaa  fiel)umaan,  ftänmiennä  fii= 
^■en  fmattti  tuoretta  maitoa  ia  fou- 
raEinen  jaufioia.  TlauS^ta  foferiHa 
toi  fiira^illa  ma'un  mnfaan. 

Clnt  ia  maito. 

^ie^auta  jofu  määrä  mottoa  jo 
falioo  erifi'een,  ja  fun  on  tooImi»ta 
toriottomoffi,  fefoito  2=3  ofoo  moi» 
too  1=3  ofoon  olutta  jo  foferoitfe 
mo'un  miifoon. 

(Sttflcott. 

puolto  fuflaatipaunoa  foliben  ota 
li/G,  fmorttio  moitoa  jo  ^uoleffi  niin 
^joljon  mettä,  ^one  fuflooti  frilmään 
mattoon  ja  pam  fe  tuXeCe,  fiämmen» 
taen  f  itä.  3rnna  feit  fief)uo  puoli  imi'  i 
tia  jo  fitten  foferoi  ma'un  nmfaon.  1 

Sämmtn  tnantclimaito* 

St)ö^^ää  jo  lurmo  4  unSfio  mofei» 
ta  ja  2  un§fia  fotferio    manteleita. 


ves.  Ten  minutes  over  a  strong- 
fire  will  be  long  enough.  Then 
add  to  it  2  cauliflower  heads  al- 
ready browned  and  a  gallon  veal 
bouillon.  Boil  a  while,  sugar  it, 
salt  it  and  force  it  through  a 
sieve.  Then  add  1  quart  of  milk 
and  boil  again.  Thicken  with  3 
yolks  of  eggs  and  M  of  a  pint 
cream.  Before  serving  add  to 
the  soup  a  head  of  a  boiled  cauli- 
flower cut  in|pieces. 

Beer  soup. 

Take  i  gallon  of  small  beer  and 
2  cardamoms  and  also-  some  gin- 
ger; boil  it  together  in  a  pan  or 
kettle.  When  reaching  the  boil- 
ing point,  stir  in  a  quart  of  sweet 
milk  and  a  handful  flour.  Sweet- 
en  with  sugar   or  syrup  to  suit. 

Beer  and  milk. 

Boil  a  quantity  of  milk  and 
small  beer  separately,  and  when 
ready  to  serve  mix  ^  of  the  milk 
with  i  of  the  beer  and  sweeten 
to  suit. 

Chocolate. 

For  ^  pound  chocolate,  take  1  ^ 
quart  of  milk  and  half  as  much 
water.  Put  the  chocolate  in  cold 
milk  and  place  it  over  the  fire 
while  stirrin.  Let  it  boil  half  an 
hour  and  then  sweeten  to  suit. 

Warm  almond  milk. 

Scald  and  pound  4  ounces  sweet 
and  2   ounces  of  bitter  almonds. 
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9?e  tQt)tt3t>  furtoOQ  fittiimorttelisfa  ia 
furtoomifett  oifama  faabdaan  niif)m 
foffi  rwoMufiEaUiata  mottoa,  ©it- 
ien !ie]^mita  noin  t)ffi  gallona  tuo- 
retta maitoa  ja  pmmennä  |iil)en 
jurmotut  mantelit  fe!ä  niin  paljon 
foferia,  että  fe  tulee  fof)taIai[en  ma« 
feofji.     ©itten  fiilaa  ja  tarjoile. 

SSoniöomoiio. 

^ane  noin  t^ffi  gaEona  tuoretta 
maitoa  tulelle  ja  anna  fen  fiel^ua 
muutamia  minuuttia,  [amoin  riffi 
paifo  m-aniöaa,  jofa  on  otettama 
taa§  poi§  ^etfifen  fuluttua.  SBiSpoa 
faffi  munaa  maliagfa  ja  laaha  ma= 
niflamaito  fen  pääiie  ja  i^ämmennä 
!)uoIeIIife§ti.  Sifää  foferia  maistele» 
mifen  mufaan.  (Sitten  on  fe  tcalmiä 
torjottaiDaffi. 


fleljästoiöta  osa. 
Kermat. 

^teno  fcrma  tötjttccfft. 

(Sefoita  12  munanfeltai^ta  4  unS» 
fin  jaul^oien  !an§fa,  fama  määrä  fo« 
feria,  f)t)|3pt)fellinen  fuolaa  ja  I)iufan 
mäfiemmän  hiin  t)ffi  fmortti  fer= 
maa.  ^ane  tämä  faiffi  tuleffe;  ota 
pois,  fun  fc  olfaa  fafoa;  älä  anna 
fen  fieJ)ua;  I)ämmennä  funneS  iää^' 
ttyt}.  ^'dt)Mä'dn  pienien  torttujen 
fanSfa. 

(£itroona=(Icmon)  fcrtna. 

^ane  painti  ransfalaiSta  iriiniä 
fottilaan,  famon  irerran  toettö,  ja  16 


They  ought  to  be  pounded  in  a 
stone  mortar  and  diluted  with 
2  tablespoonfuls  milk  during  the 
time.  Then  boil  about  a  gallon 
sweet  milk  and  stir  into  it  the 
pounded  almonds  with  sugar  en- 
ough to  make  it  moderately 
sweet.     Then   strain   and  serve. 

Vanilla  milk. 

Put  about  a  gallon  sweet  milk 
over  the  fire  and  let  it  boil  a  few 
minutes  with  a  pod  of  vanilla, 
which  is  to  be  taken  out  again 
after  a  while.  Beat  2  eggs  in  a 
bowl  and  pour  the  vanilla  milk 
over  them  and  stir  thoroughly. 
Add  sugar  to  suit  the  taste.  It 
is  now  ready  to  serve. 


Part  Fourteen. 

CUSTARDS  and 
CBEAMS. 

Fine  cream  for  filling. 

Mix  12  yolks  together  with  4 
ounces  flour,  the  same  weight  of 
sugar,  a  pinch  of  salt  and  some- 
what less  than  a  quart  cream. 
Place  it  all  over  the  fire;   remove 

I  when  it  begins   to  become   firm; 

!  do  not  let  it  boil;  stir  until  cool. 
Is  used  for  filling  small  tarts. 

Lemon  cream. 

Put  a  pint  French  wine  into  a 
kettle,   as  much   water,    and  16 


149 


munaa,  joista  fa^befi'aSta  otuai  tnaU 
fuaifet  croitetut.  ^aapu^ta  feltainen 
fuori  MmQvta  lemonigta  ^aunatti= 
feen  foferia  ja  ^uferra  Icntionien  me^ 
l^u  [iirDiIän  läpi  [oferin  pmik.  3tnna 
tämän  faifen  fiei)dt}taa,  fiämmen» 
iäzn  fitä  faifen  aifaa.  Ota  fe  poi§ 
tuMta,  mutta  iotfa  1^ ammentamilta 
fiffi,  funne»  enin  fuumuuS  on  poi§= 
tunut.  Saariotaan  friStaflimaliaSfa 
ja  ft)öbään  ftjlmänä. 

S5>antIio!enuo. 

^ffi  :|3aintti  tuoretta  fermaa 
ia  pala  toan  Ijaa  feitetään  t)t)be§>]ä. 
^n  [e  on  fieliumtt  puoleffi  määrä§« 
tään,  ofjenna  fitä  toifella  pointilla 
fermaa  ia  Iijää  2  imfia  [oleria.  ©it» 
ten  l^ämmennä  fiifien  fatibeffan  mn= 
naa.  ^itn  on  fafonut,  ota  fe  poi§  ia 
taaba  maliaan,  poistaen  manilian. 
S^arioa  fgfmänä  ia  reimuStettuna 
fäilriffcitlä  ia  Bi§fetciflä. 

WlunaiualHai§-tcxma, 

§)!fi  pointi  termaa  ja  t)!^tä  p^aljon 
maitoa;  puoli  unSfia  fatf'eria  man= 
teleita,  l^ienoffi  furmottuia,  ia  % 
paunaa  foferia.  ^ane  tämä  tuIeHe 
ia  anna  fen  fief(of)taa.  ^Qmmenen 
munan  malfuaista  maol^bofft  fiafat» 
tuna  ia  puoli  unSfia  tärffelQgtä, 
maibovfa  liotettim,  täqtqg  n^t  l^äm» 
mentää  fiefmmoan  fermaan,  iofa 
l^eti  poistetaan  tulelta,  mntta  iatfa 
flömmentämiltä  fiffi  funne§    ferma 


egg's  from  which  8  whites  have 
been  separated.  Rub  the  yellow 
skin  from  3  lemons  over  a  pound 
sugar  and  squeeze  the  juice  of 
the  lemons  through  a  strainer 
over  the  sugar.  Let  all  this  be 
brought  to  the  boiling  point  while 
stirring  it  all  the  time.  Then 
take  it  off  from  the  stove,  but 
continue  to  stir  until  most  of  the 
heat  has  passed  away.  It  is  serv- 
ed in  a  crystal  bowl  and  eaten 
cold. 

Vanilla  cream. 

One  pint  sw^eet  cream  and  a 
piece  of  vanilla  are  to  be  boiled 
together.  When  it  has  boiled 
down  to  half  its  bulk  thin  it  with 
another  pint  of  cream  and  add  2 
ounces  of  sugar.  Then  stir  in- 
to it  8  eggs.  When  thickened, 
take  it  off  and  pour  it  in  a  bowl, 
removing  the  vanilla.  Serve  it 
cold  and  garnished  with  preserv- 
es and  biscuits. 

Cream  of  whites  of  eggs. 

One  pint  of  cream  and  as  much 
milk,  i  ounce  bitter  almonds 
pounded  fine,  and  i  pound  of 
sugar.  Place  this  on  the  stove 
and  let  it  boil.  Ten  whites 
of  eggs  beaten  into  a  froth  and 
half  an  ounce  starch  soaked  in 
milk,  must  now  be  stirred  into 
the  boiling  cream,  which  remove 
immediately  from  the  fire,  but 
continue  the  stirring  till  the 
cream    has  begun  to  cool.     Add 
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on  aitanut  jääl^tQä.  Ötfää  ^'mfan  Ie- 
mionin  mel^ua.  ^one  friStaflimaljaöTi 
jQ  veunu^ta  jöiltiffieillä. 

Wi§p'aa  fafeata  tmvdta  fevmaa 
ritttätoan  Trtääröii  folerin  fan§[o 
fQaboffefl  folDQin  tvaa^bon,  \eTd  pane 
ftitien  nntiöBfin'  Xemonin  fuort  ia  fit» 
ten  p'ane  fit^en  jotafin  i)\iioa,  että 
ferma  tulee  tDQatean^unaifefji.  ^ane 
fe  faiffi  toormium  ja  pane  \e  fuo- 
laan  \a  lumeen  tat  jääf)än  i'd'dtt)' 
mään  noin  pav\t\i  lunnifft.  ^nn  on 
toalmiS  tarjottorDafft,  pi§>t'd  formu 
fuumaSfa  irebeSfä,  lt)f)jennä  ferma 
iDQliin  ja  reunu^^ta  joferoibuHa  Iei= 
toäUä. 

SnHaQtiferma* 

puolta  öQHonoa  tuoretta  fcrmao 
fof)li  ota  1/4  ^anna  fuflaatia  ja  fofe* 
via  niin  ^nljon  tuin  l^atutaan.  (sit- 
ten ota  8  munaa,  joSta  eroita  miifi 
toailfuai^ta.  ^^ane  [e  faiffi  ^annufle 
tai  pataan  ja  l^ane  fe  rei^ipaaUe  tu= 
leöe  fietiumiaan  muutamafji  minuu= 
tiffi,  :^ämmentäen  jitä.  ©itten  no§ta 
fe  poi^,  mutta  älä  laffaa  l^ämmentä- 
miäStä,     ennenfuin  fe  on  iääl}tt)nt)t. 

2:;ämä  fermia  on  reunuStettama  fäi= 
lt)ftdM. 

Dntcttofermn. 

^eitä  muutamio  omenia  foferin 
fan§fa  aStia^fa,  jofa  on  pcitettt). 
^nn  omat  fie^uneet  pefimeiffi  fuin 
puuro,  Ia§fe  ne  fiimilän  läpi  ja  an= 
na  niiben  feiSta  fiffi  fun  jöäfitrjmät. 


some  lemon  juice.  Serve  in 
crystal  bowl  and  g-arnish  with 
preserves. 

Frozen  cream. 

Beat  thick  sweet  cream  with 
sufficient  sugar  to  make  a  hard 
froth,  but  have  also  a  lemon 
peeling  in  it  and  then  put  in 
something  to  color  it  pink  red. 
Put  it  all  in  a  mould  and  place 
that  in  salt  and  snow  or  ice  to 
freeze  for  about  2  hours.  When 
ready  to  serve  dip  the  mould  in 
hot  water,  wipe  it,  empty  the 
cream  on  a  platter,  and  garnish 
with  sugared  bread. 

Chocolate  cream. 

For  half  a  |gallon  of  sweet 
cream  take  i  pound  chocolate 
and  sugar  to  suit.  Then  take 
8  eggs  from  which  separate  5 
whites.  Put  it  all  in  a  pan  or 
kettle  and  place  it  on  the  stove 
with  a  brisk  fire  to  boil  some 
minutes,  while  you  stir  it.  Now 
lift  it  off,  but  do  not  cease  to 
stir  it  before  it  has  cooled.  This 
cream  is  to  be  garnished  with 
preserves. 

Apple  cream. 

Boil  some  apples  with  sugar 
in  a  covered  kettle.  When  boiled 
as  soft  as  mush  pass  them 
through  a  sieve  and  let  them 
stand   until  cold.     Beat  cream  to 
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Jaffaa  ferma  troiaPoffi  ja  anna  f  et; 
laäUutm.  Ola  ftilliffi  tätä  tcaol^toa 
jefoittaaffeji  fen  omenQ^Duuron  fait§= 
\a,  lifäten  [oferia  ja  f)ienonrtettiia  Ie= 
monin  fuorta;  tiöminennä  taa§  W 
toin.  ^oine  ferma  toatiin  tai  maljaan 
ja  reimuSta  te  l^ieniEä  tortuiöa  ja 
foferildtooffiHa. 

^ääti)m)t  fjiffofermo. 

Jaffaa  fmartti  tuoretta  fermoa 
tnaaifiboffi.  £)ia  Qlimmöinen  oja 
toaoIjboSta  toifeen  a§tiaan.  ;§'at'faa 
t)^ä  itubegtaan  ja  fiioti,  jatfaen  tätä 
fiffi  fun  ferma  on  lo^^unnt.  ©itten 
fefoita  fiil^en  fcttaiS^to  fjiHoa  fiiin 
fialuat,  toaa^nffaa,  !irfiffaa  j.n.e. 
^ane  faiffi  mormnun,  pane  fe  i'aa' 
pn  ia  anna  jäättjö.  ^un  on  toalmiB 
tarjottatooffi,  faStele  toormu  läm^i» 
mäsjä  rt)eb'e§fä,  fuitoaa  f  e  ja  ^ane 
fen  fifältö  antiaan,  ©göbäan  torttu* 
ien  fonSfa. 


Miibestoista  osa. 


'pienet  Fonafofjoffaat. 

Ota  ionfun  toerran  enemmän  tuin 
^>auna  fanan  Uf)aa,  f)affoa  Ijt^mn 
flienoffi  ja  furlno  morlteli&fa  fefä  aja 
fi-tten  jiitoilön  läpi.  Sitten  fiet)ute= 
taan  t)ffi  l^ainti  fermajoojia  %  ojaan 
määrästään  ja  fefoita  fe  fitten  lifian 
fanSfa.       5tnna  jääf)lr)ä  ja  lifää  5 


a  froth  and  let  that  settle.  Take 
enough  of  this  froth  to  mix  with 
the  apple  mash,  adding  sugar 
and  the  grated  rind  of  a  lemon; 
stir  well  again.  Put  up  the  cream 
on  a  platter  or  bowl  and  garnish 
it  with  small  tarts  and  sugar  bis- 
cuits. 

Frozen  preserve  cream. 

Beat'^a  quart  sweet  cream  to  a 
froth.  Remove  the  upper  part 
of  the  froth  to  another  dish. 
Beat  again  and  again,  skim  off, 
continuing  thus  till  there  is  no 
more  cream.  Now  mix  into  it 
the  kind  of  preserve  you  wish, 
raspberry,  cherry,  etc.  Put  it 
all  in  a  mould,  place  it  on  ice  and 
let  it  freeze.  When  ready  to 
serve,  dip  the  mould  in  warm 
water,  wipe  it,  and  put  the  con- 
tents in  a  dish.     Eat  with   tarts. 


Part  Fifteen. 

SOUFFLEES, 

Small  soiifflees  of  chicken. 

Take  conside'rably  more  than 
a  pound  chicken  meat,  chopped 
very  fine  and  pounded  in  a  mor- 
tar and  then  passed  through  a 
sieve.  Now  boil  down  a  pint 
cream  sauce  to  f  of  its  volume 
and  mix  that  with  the  meat.  Let 
it   cool   and    add   5   yolks  and  a 
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munonMtai^ta  ja  f)r)p|)r)i'ellinen  tai 
foffi  fuolaa;  täl^än  tao^  lifätään  5 
mmmnmaffuaiSta,  fjiqmn  toao'^toi= 
feffi  f>afattitna.  %äm'ä  fatffi  pau' 
n<i-an  pieniin  ^Qlierilaatifotfiin  ia 
^^aiSletaan  folitalaifen  !uuma§fa  uu= 

Tlt§[Q. 

^f[i  frtartti  iuoutta  fermaa  ja  i/o 
:|>ounaa  foferta  anndaan  fiefjua  t)i)' 
he§>']ä,  IiiuffajeiT  määrän  furenmtef» 
fajuuren  tai  oraiofinjuuren  fan§ja. 
©ttten  iri^liaa  8  tai  10  munafellai§= 
la  l^tjiDin  fa  faaha  fief)uma  ferma 
niiben  pääUG,  mutta  l^ane  fe  Ijeti  taa§ 
jannuun  jafomaan,  laffaamatta  [itä 
l^ämmentäeiT.  ©itten  fe  otetaan  jäät)= 
tgmiiän,  t)f)ä  fittenfin  Iiämmentäen. 
^nn  on  jääf}ti)nqt,  f)ämmennä  fefaan 
6  munanmalfnai§ta  ja  !^iufan  fole= 
ria.  ©itten  faaha  [e  antiaan  ja  p^eitä 
hienotta  joferilla.  ^t)i  on  fo^'ofa§ 
tDaImi§  ^antatoaf[t  uuniin,  jofa  ei 
eXe  liian  fuuma,  ja  annetaan  fiellä 
oHa,  [iffi  fun  alfaa  nou§ta. 

^a^an!crmafo^ofa§. 

2Si§^aa  1  ^ainti  fjapanta  fermaa 
]^t)rt)in  l^uoIeUifeyti  2  unSfin  [oferin 
ja  6  munafeltaifen  fansfa  (1  aina 
ferrattaan)  fefä  temonin  tai  toanil= 
jan  fan§[a.  5fnna  fen  fief)a!)tQa,  f)äm= 
mentöen  fitä,  mutta  maro,  ettei  fe  jaa 
juoffettua.  S^un  on  jöäf)tt)nir)t,  jefoi= 
to  fiilien  tni§).iattuja  munanmalfuai- 
fia.  ®en  tät>tt)t)  oUa  20  minuuttia 
mtni§fa. 

SSiSpaa  1  ftt^ortti  fafeata  tuoretta 


pinch  or  two  of  salt;  this  again 
is  to  be  increased  with  5  whites 
of  eg-g-s,  beaten  hard  until  frothy. 
All  is  to  be  filled  into  small  pap- 
er boxes,  thus  to  be  baked  for 
15  minutes  in  a  moderately  hot 
oven. 

Egg  soufflee 

One  quart  sweet  cream  and 
i  pound  sugar  are  to  be  boiled 
together,  with  a  little  orris  root 
or  violet  root.  Then  beat  8  or 
10  yolks  well  and  pour  the  boil- 
ing cream  over  ihem,  but  put  it 
back  into  the  pan  immediately 
to  become  thick  during  constant 
stirring.  It  is  now  taken  off  to 
be  cooled,  while  si  ill  stirring. 
"When  cold  stir  in  6  beaten  whites 
and  a  little  sugar.  Then  pour 
it  up  on  a  dish  and  cover  it  with 
fine  sugar.  Now  the  soufflee  is 
ready  to  be  put  into  the  oven, 
not  too  hot,  there  to  remain  till 
it  begins  to  rise 

Soufflee  of  sour  cream 

Beat  1  pint  sour  cream  very 
thoroughly  with  2  ounces  sugar, 
6  yolks  (1  at  a  time),  and  lemon 
or  vanilla.  Let  it  be  brought  to 
boiling,  while  stirring,  but  take 
care  that  it  does  not  curdle. 
When  cold  stir  in  the  whites, 
which  must  also  be  beaten.  It 
needs  20  minutes  in  the  oven. 

Cheese  soufflee. 

Beat  a  quart  thick  sweet  cream 
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ferm<ia  tocral^bofft  ia  fefotta  fit^en  6 
ntitnanfeltai»ta  ja  %,  paunaa  ^ar» 
mefanti-uuMoa.  ^n  f  e  on  mo'ImiS 
uuttiitt  ^aniatoaffi,  l^ämmennä  [tilden 
8  ]5't)rt>äffi  iDT^p'Ottua  miwantoalfu' 
öt§ta.  5rnna  fen  paistua,  fiffi  fun 
alfoa  ncm§ta. 

§tu!an  n)äf)emniän  futn  puoli 
QaUonaa  mattoa  fieiyautetaan  \a  fao» 
hetaan  Ijiufan  toäfiemmhn  fuin  puo= 
Ien  Raunon  päMs  l  aal)hetuxta  fa!)* 
toia,  [ttten  peitetään  l)t)mn  ja  anne' 
taan  oUa  tjfft  tunli.  ©itten  fiika  ja 
fefoila  ftil)'en  6  munanfeltaiSta  ja  6 
nrnnanmarfuaiMa,  hii^pattutna,  \a 
mi)ö§fin  fuuft  unSfia  janfioja  ya  i/o 
pminoa  foferia.  ^ane  tämä  faifft 
fomään  aSttaan,  jofa  vn  moiEa  fi= 
n)elk).  ^ai§ta  fuum<a§[a  uuniSfa  ja 
rlpoittele  [oleria  pääHe  ennen  torioa* 
mi^ta. 


till  frothy,  and  mix  in  6  yolks 
and  1^  pound  grated  parmese 
cheese.  When  it  is  ready  for 
the  oven  stir  in  8  whites  beaten 
very  hard.  Let  it  bake  till  it 
begins  to  rise. 

Coffee  soufflee. 

A  little  less  than  half  a  gallon 
milk  is  to  be  boiled  and  poured 
over  somewhat  less  than  half  a 
pound  roasted  coffee,  then  to  be 
well  covered  and  let  alone  for 
an  hour.  Then  strain  and  stir 
in  six  yolks  and  six  whites  of 
egg,  all  beaten,  and  also  six 
ounces  flour  and  half  a  pound 
sugar.  Put  it  all  into  a  deep 
dish  which  has  been  buttered. 
Bake  in  hot  oven  and  strew  sug- 
ar on  it  before  serving. 


Sanaluettelo 

josta  englanninkielen  taitamaton  voi  oppia  tavallisimmat  talous- 
askareissa  käytetyt  sanat.  Kuinka  englanninkielisiä  sanoja 
lausutaan  on  sulkumerkkien  sisällä.  Korko  merkki  '  osoittaa  että 
pääkorko  sanassa  on  sillä  tavulla  jonka  jälkeen  mainittu  merkki  on. 

1)     Talon  osat.  Liiteri    Shed     {shed) 

Rakennus    ^mUmg  {hilV ding)         Porras    Step. 
Kamari    Room  (r^^wm)  ^^^^««''     Stairs      {steirs) 

Maakerros    Ground  iloor  {graund  ^^"^  PV^''^'^^      P^rtch      {poortch) 

iloor\  -^^^^^  {sisäpuolen)  Ceiling  {siiling) 
Ens.  kerros  First  floor  ( först  floo',]  ^«"^  {ulkopuolen)     Roof     {runf) 
Yli  kerros     Upstairs    \up    steirs)   ^''""^      Side  wall     {sait  uool) 
Ruoka  huone  Dining  room  {deining  ^""^^'^     Floor     {Jloor) 

ruum)   '^(^^^^iorvi     Chimney     {tshim^ni) 
Arki  huone    Sitting  room    {sitting  ^^'^^^^^^         Window         {uin^h) 

ruum)        "     ^"''^''       "     Pa°^       (^^^'*) 
Makuuhuone    Bedroom    {bed  "     ^"^'^^^    "     ^^^^ter     {shöVr) 

ruum)    Ovi     Door . 
Vastaanotto  huone  Parlour  Kynnys      Treshold     {tresKold) 

{paarlor)   Lukku     Look 
Palvelijain  huone    Servants  room   ^^^^i^j-j.,,     p^^  lock 
{sör^vants  ruum) 

T     ^     7  •     ^-  /    •.  •>      -A    Avain     Key     (kii) 

Itastenkamart     iS.nr^tTy{norseri)  j      \     / 

Kylpy  huone     Bath  room     {baath  Ovikello     Door  bell 

ruum)'' Portti     Gate     {geet) 

Kyökki    Kitchen     {kifshn)  Piha     Yard     {jaard) 

Kellari    Cellar     seVlr  Ruohikko     Lawn     {loon) 

Ruokasäiliö    Pantry  {pantWi)  eli  ^^^^.    g^^^^^        ^^^^ 

larmier 

Vintti       Garret     (^ärV^  ^^«^""^     ^'^^^     (^'^^) 

Klosetti    Water  closet      (i^oo^er  Pumppu    Pump 

klo'set)  Aita    Fence  {fens) 
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2)    Huone-  ja  talonkalut. 

Hxconekalut  Furniture  {for'nitjur) 

Matto     Carpet     (Jcaarpet) . 

Pöytä    Table     {teehT) 

Hylly    Shelf 

Tuoli      Chair     {tsheir) 

Kiikku  tuoli  Rocking"  chair  {rok''- 

king   tsheir) 
Sohva    Sofa     (soo/a) 
Pulpetti    Desk 
Seinäkello     Clock     (klok) 
Kirjoituspöytä  Writing"  table 

(I'ai'ting  teebV) 
Kirjakaapjn  Book  case  (buk-kees) 
Vaatekaappi  Clothes  press 

(kloos  press) 
Astiakaappi  Cupboard  {köb^bord ) 
Laatikko     Drawer     {drooer) 
Peili  Looking"  glass  {lukHng  glass) 

,,  Mirror 

Kuvataulu     Picture     (pik'tjur) 
Kaniinit    Curtains     (kor'tns) 
Pullakartiini  Window  shade 

indo  sheed\ 
Tapetti     Wall  paper     {uool  peepr) 
Sänky      Bed-stead     (bed'-sted) 
Vuode    Bed 

Matrassi     Matress     (mattress) 
Tyyny       Pillow     (piPlo) 
Tyynynpäällys  Pillow  case 

[piVlo  kees) 
Lakanat    Sheets     (shiits) 
Huopanen     Blanket    {blank'' et) 
Täkki         Quilt         {kvilt) 
Yöastia     Chamber     (tsheembr) 
Pesuastia     Basin     (beesn) 
Saippua      Soap     (toop) 
Käsiliina     Towel     (tau'l) 


Pesuaseiin  Wash  stand     {u''osh 

stand) 
Saippuavati  Soap  dish  {soop  dish) 
Kampa     Comb     (koom) 
Karja       Brush     (brösh) 
Partaveitsi  Razor  {reezr) 
Sakse        Scissors  {sVssers) 
Lamppu  Lamp      {lamp) 
Lampun  sydän    Lamp  wick 

(lamp  uHk) 
Kynttilä     Candle      (kan'dl) 
Valkea       Light         (lait) 
Tulitikut     Matches  (mat'shes), 

3)    Kyökki-  ja  pöytäkalut. 

Posliini  China  {tshaVnci) 

Kuppi  Cup  {köp) 

Hella  Stove  {stoov) 

Tulisija  Range  {reendsj) 

Uuni  Oven  {övn) 

Paistinpannu  Frying  pan 

{fräVing  pän) 
Pata  Pot 

Kattila        Kettle     {ketl) 
Kastrulli     Stewing  pan 

{stjuuing  pän) 
Kahvipannu  Coffee  pot  (koffi  pot) 
Siili  Strainer        (streiner) 

Siivilä        Colander     (koPlender) 
Riivi  rauta  Grater       {greeter) 
Kauha         Ladle  (leedl) 

Seula  Sieve  (sivv) 

Saavi         Tub  (töb) 

Sanko        Pail  (peil) 

Bucket       (bok't) 
Soosipannu   Sauce  pan    (soospän) 
Torttulautane7i  Pie  plate  {pai  pleet) 
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Jauhoseula    Flour  sifter     {Jlaur* 

sifter) 
Hakkuveitsi  Chopping'  knife 

i^shop'ping  naif) 
Leipä  veitsi  Bread  knife  (hredd 

naif) 
Maito  astia  Milk  pan   {milk  pan) 
Tiskiastia      Dish  pan 
JPesu  astia     Wash  bowl  {ii'osh 

boo  I) 
Kuppi  Cup  ^'^P) 

Paistinpannu   Roaster   (rooster) 
,,  Spider       (spei'der) 

„  Frying  pan    {freVing 

päti) 
Matti  Funnel 

Tarjotin     Tray  {trää) 

Kakkukaava    Cake  mould      {keek 

moold ) 
Luuta  Broom      {bruum) 

Harja  Brush      (brösh) 

Toniurie2:>u     Duster     (dösHer) 
Mikkakihveli  Dust  pan  {dost  pan) 
Hiili  kauha  Coal  shovel  {kool 

sho^vl) 
,,    sankko  Coal  bucket 
Muukku  Jar  (djaar) 

Muoka  pöytä  Dining"  table 

{däVning  teebl) 

Pöytä  liina     Table  cloth    {teebl 

klooth) 
Salvetti  Napkin  {näp''kin 

Asetti  Small  plate  {smool 

2)1  eet) 
Lautanen       Plate 
Soppa  lautanen  Soup  plate 

{suup  pi  eet) 
Vati  Dish 


Lasi  Glass 

Juomalasi     Tumbler   {tumb''ler) 
Pullo  Bottle         {bofl) 

Karahvi        Decanter  {dikänCr) 
Pöytäkanmi  Jug  (^J^^ff) 

Teevati  Saucer        {soo^sr) 

Teelusikka     Tea  spoon  {tii  spuun) 
Veitsi  Knife  {naif) 

Kahveli         Fork  {foork) 

Sokeriastia    Sugar  bowl  {shng'r 

bool) 
Kerma  astia  Cream  pitcher 

{kriini  j^ifsher) 
Voiastia  Buttei  dish  {bot'r  dish) 
Siiola  astia  Salt  cellar  {soolt  selVr) 
Kori  Basket         {bäs^ket) 

Pyyheliina  Tovel  {to\d) 

Vesijohto  ruuhi  Kitchen  zink 

{kii'shen  si)ik) 

Pesuvesiastia  Dishpan 

Silitys  rauta  Flat  iron  {flat  ei'ern) 

Kuuraus  harja    Scrubbing  brush 

{skrubHng  brösh) 

4)    Ruoka,  juoma  y.  m. 

Ravinto  Food  ( fuud ) 

Puoka             ,,  ,, 

Eine  Breakfast  {brek^ast) 

Väli  ateria  Lunch  {lönHsh) 

Puolinen  Dinner  {dinW) 

Iltanen  Supper  {sÖpW) 

Leipä  Bread  {bredd) 

Voita  Butter  {bot'r) 

Voileipä  Bread  and  butter 

Juusto  Cheese  {tshiis) 

Muna  Egg 

Makkara  Sausage  {soosedsh) 

Kala  Fish. 
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Lohi  Salmon       {särrCn) 

Forelli        Trout         {traut) 
Taimen       Sea  trout   {sii  traut) 
Harri  Grayling    {greeling) 

Lahna        Bream        (hriim) 
Hauki        Pike  {paik) 

Ahven         Perch  (j^or'tsh) 

Maariankala  Halibut  {haVibut) 
Kapakala  Cod  (kodd) 

Turska       Haddock     (häcVok) 
Krapu        Cray  fish    {kree  fish) 
Hummeri   Lobster      (lob^str) 
Oisteri         Oyster        (oi'str) 
Anker iais   Eel  {HI) 

Silli  Herring      {herHng) 

Liha  Meat  {miit) 

Paistettu  liha  Roast  meat  {roost 

m,iit) 
Keitetty  ,,  Boiled  ,,  {boild) 
Häränliha  Beef  {biif ) 

Pihvipaisti  Beef  steak  {biif  steek) 
Lihapalloja  Meat  balls  {miit  bools) 
Lammasliha  Mutton  {mötn) 
Karitsanliha  Lamb     {lätn) 
Vasikanliha  Veal        {viii) 

,,     kotietu  Veal  cutlet  {yiHl 

kötHet) 
Kinkku       Ham  {häm) 

Kana  Chicken     {tshfken) 

Läski  Pork  {poork) 

Siipieläin  Fowl  {faul) 

,,  Poultry       {pooltri) 

Metsänriista  Game        {g^^m) 
Sorsa  Duck  {dök) 

Ankka  ,, 

Hanhi        Goose  {goose) 

Hanhet       Geese  {giis) 

Pyy  Grouse       {gratis) 


Metsäkana  Ptarmigfan  {ptaarmigan 
Peltopyy  Partridge  {paartridsh) 
Peura  Deer  {diir) 

,,     liha  Venison     {vennisn) 
Jänis  Hare  {häär) 

„  Rabbit 

Kyyhkynen  Pigeon      ( pid  'jon) 
Kalkkuna  Turkey       {tork'ki) 
Ruis  Rye  {rai) 

Ohra  Barley         {baarli) 

Vehnä         Wheat         {u^iit) 
Kaura        Oat  {oot) 

Tattari      Buckwheat  {bukuHit) 
Puskea  leipä  Brown  bread 

{braun  bredd) 
Käristetty  leipä  Toast  {toost) 
Torttu         Tart  {taart) 

Mannaryy7ii  Farina    {fariina) 
Maisiryyni  Cornmeal  {koorn'miil) 
Kauraryyni  Oatmeal  {oot'miil) 
Liemi  Soup  {suup) 

Puljonki     Broth 
Velli  Porridge   {por'ridsh) 

Puuro  ,, 

Jälkiruoka  Dessert     {desÖrV) 
Hedelmähillo  Preserves 

{prisörvs^) 
Kakku        Cake  {keek) 

Jääkerma  Ice  cream  {ais  kriim) 
Mauste        Spice  {spais) 

Sokuri        Sugar  {shugW) 

Suola  Salt  {soolt) 

Pippuri      Pepper      {pep''per) 

Kaneeli  Cinnamon 

Inkivääri  Ginger        {djin'djer) 

Etikka  Vinegar     {vin'egr) 

Sitiappi  Mustard     {mos'trd) 

Öljy  Oil 
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Vesi  Water         [tiootr) 

Maito  Milk 

Kerma  Cream  {kriim) 
Kuorittu  maito  Skimmed  milk 

{skim'd  milk) 
Piimä         Sour  milk  {saur) 
Olut  Beer  {biir) 

Kalja         Small  beer  {smool  biir) 
Viini  Wine  {u''ain) 

Punssi         Punch        [j^Önsh) 
Limonaati  Lemonade  {Wmonade) 
Kahvi         Coffee         (koofl) 
Tee  Tea  (^^'0 

Suklaati     Chocolate   {tshokHet) 
Konjakki    Brandy      {bran'di) 
Jää  Ice  {ais) 

Paloviina  Whisky  {uis'^ky) 
Hollannin  viina  Gin  (djinn) 
Papu  Bean  (biin) 

Herneet      Peas  (jpiis) 

Potaatti  Potato  {poteeto) 
Porkkana  Carrot  {kdr'rot) 
Punajuuri  Beet  (biit) 

Nauris        Turnip        (tor'nij)) 
Petiisi         Radish        {ra'dish) 
Kaali         Cabbage      {kä''bedsh) 
Kukkakaali  Cauliflower 

(koolVflaur) 
Salatti        Salad  {saVlad) 

Parsa  Asparagus  {as2:>ar''agns) 

Lyökki       Onion  (onjn) 

Persilja      Parsley       (2)aarsli) 
Spinaatti    Spinach       {spin'edsh) 
Kurkku      Cucumber    {kjuukörnbr) 
Sieniä      Mushrooms  {moshWuums) 
Omena        Apple  («i^O 

Päärynä    Pear  (päär) 

Ap2)elsiini  Orange       (or^rendsh) 
Sitruuna     Lemon        [lemon) 


Kirsimarja  Cherry      (tsher^ri) 
Persikka     Peach  (piitsh) 

Viiniyiirypäle  Grape    (gree/:») 
Viikuna      Fig  (fiffff) 

3Iantelia    Almonds     (a'monds) 
Kastatija    Chestnuts  {tshesfnöts) 
liusinoita   Raisins       (rä''sns) 
Luumuja    Prunes       i^pruuns) 
Mansikka  Strawberry  \strooberri) 
Vaapukka  Raspberry  {I'as'berri) 
Kar2)alo     Cranberry  (krän^berri) 
Viinimalja  Currant    (kor'rnt) 
Karviais?narja  Gooseberry 

(guusberri) 


Mitat  ja  painot  tässä  maassa. 

2  pints  (paints)=l  quart  (kvoort) 
eli  noin  1  ja  yksi  kym- 
menes osa  litraa. 

4  quarts  =  1  gallon  eli  noin  4^ 
litraa. 

2  gallons  =  1  peck  (pekk)  noin  9 

litraa. 
4  pecks  ==  1  bushel  noin  35  litraa. 
1  pound    (paund)    =    16    ounces 

(oun'ses)  eli  lähes  puoli 

kiloa. 

1  quart  jauhoja  painaa  noin  1 

pound 

3  kahvikupillista  jauhoja  painaa  1 

pound 

1  pint  voita  painaa  H     ,, 

2  teekupillista  voita  ,,  1  ,, 
lys  pint  sokeria  ,,  1  ,, 
2  kahvikupillista ,,        ,,     1       ,, 

1  ruokalusikallinen  jauhettua 

kahvia  painaa  1  ounce. 

2  ,,         sokeria  tai  jauhoja  pai- 

naa 1  ounce. 
1         ,,         voita   painaa   1  ounce. 
Munankokoinen  pala  voita  painaa 

2  ounces. 
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